A,^* 


r-;^-^'#^' 


■•3^* 


■•'^"^ 


/Il' 


f^';:'^^:ü/: 


'  /<»*■' 


"«-V' 


LIBRARY  OF  CONGRESS. 

-TfyfY^^ 

%p/...-.-  dopJ^riöl^  ^u, 

Shelf.i-fi'^- 


UNITED  STATES  OF  AMEKICA.        K.,r^    ;  ■^IV 

L -1        it        N^izLr'    ,^ 


n^;"('^ 


a/^    ■%  p^  -■',1  ^ 


-</// 


.,-.<r-^'  ^f^   '  -  ~4^   ,  1  u-— s ;_  -^V/rtV     ^i^m/^:  ^V^"^ 


/jfi< 


grau  ^at|arina  ^offtettev, 
^auptföc^in  am 


-3^  a  §- 


Deutsch-Ämerikanisctie 


^tn  ^anbBui^  für  bie  Mu^e  unb  8^ei{e{aal. 


^ebp  ^raifttf(!^m  9lat^  Beim  ^infaufeu,  ^iumar^cn 

tiott  grucfttctt  nnJi  ^tautern,  ^rcs 

feröeii,  u.  b.  9. 


V(Yv\ 


^Uttl^trlrt, 


dl^tcago. 

3}Jercantile  ^'uBtifd^ing  anb  ^Iboertifing  So. 

1891. 


'^  z  3  r^  ^  ' 


ENTERED  ACCORDING  TO  THE  ACT  OF  CONGRESS 
BY 

WILLI a:j;  c.  falkenthal  c^i^^,"^ ^ 

at  the  Office  ofthe  Librariau  of  Congress  at  Washington,  D.  C. 


/"^ 


Seite 

Seite 

58onuort.        '         ' 

17 

v2aqo       "        - 

=         42 

:iÖovt  Oll  bie  .r^aiiäfvaii 

18 

Ühibelu    '' 

42 

^')au5l)alt=@eraid)te 

20 

^JJ^onbamtn        =    . 

=       24 

gelber  unb  33aupläl3e 

22 

.r;)aiergvüt^e 

43 

^icoiel  ©amen     - 

22 

©iermild)           = 

.       43 

Speifenjettet     = 

25 

©d)ofotabeu 

44 

i^uttermild) 

.       44 

^thzx  ^tt??iJe«, 

SKeiu 

45-46 

^"s-rüfjling^fuppe          - 

28 

©ierbier  = 

=       46 

^jvvansöfifdje  "    -    '     - 

28 

23ier    = 

46-47 

Odjfenidjronujiitppe  - 

30 

.'pafcr 

=      47 

2:i>Ut{;röteu 

31 

.r-^aferbrei       - 

48 

Odjfcnniernt    "       = 
.^pammelfleifc^  " 

32 

31: 

^ruchtrui?i?e: 

rt. 

ir-^ü(;ner           " 

35 

5Bon  '^-vüdjten     - 

=      49 

©tad)  elbeer  juppe 

50 

®  «tnürefw  V?^ß«  ♦ 

23ufbeer         "  = 

=      50 

3nbifd)ejuppe     = 

36 

Älvjc^en         ',' 

51 

Ä0f)t 

37 

.*r)imbeer         "  = 

=      51 

(i-rfefen      " 

38 

.r')aferic^Ieim  " 

52 

Äcrbel      '' 
(Epiimt     " 

39 
39 

^\StVSvf.vv^ri. 

(5Jrüner-5lol^tjiippe 

40 

5tal  ©uppen 

53-54 

23ot)nen            "    ^ 

41 

Sd)ilbfröten  8iippen 

55-56 

Siufeu               '' 

41 

.^veb§ 

57-58 

.r^umnier           " 

59 

^üchrui;»?jen. 

Jlvabben           " 

59 

3fJci§    Suppe     = 

42 

iuftcrn  •         " 

60-61 

oH'löf^en    " 

42 

■Roftbratett    = 

64-65 

^tppenbraten     - 
Ccl;jeufd)raauj[tüd: 
(Sauerbraten  - 

6cf)morbraten     - 
^Kirbe     " 
£)d)fcnlenbc        - 

"     Swnge 
(^jeiuürste  9flirf)ter 
S'iaudjtleiid; 
©efüItcÄalböf  eilte 
"       Jlalböbriift 
^-^ammclrüd'cn    - 

' '      teule 
.r^ammetfdiutter  - 

' '      rtppen       - 

"      bruft     = 
^ammSüiertet  - 

"    feule 
®d)raein§rippcn       = 
(2d)au]ertel        * 
(£d)in!eu        -         - 
^r-^irfd)feule         = 
3Bi(be  ^aninc^en     = 

Kapaunen 

©efdjroorte  ^ü^ner    = 
Rauben     --  - 

gebratene  .rMif)uer     - 
' '        Rauben 
"        (?nte    =      = 

9ftnmp[jteaf 

"  fraujöjifdieä 
©ejrntene  '^-eUetö  = 
<Steaf  mit  ^icr       = 


beite 

QQ 

=  67 
68-69 
.      70 

71 
.      72 

73 
74-75 

76 
=  76 
77-78 
=     79 

80 

:=  81 

82 
=      83 

84 
84-85 
86-87 
=  88 
88-89 
91-92 
93-94 


96 

97-98 

99 

=   99 

100 

100 

=     100 


106 
107 
102 
109 


Seite 

Odifenfleijc^  Schnitte  110 
©aulajc^  g^fefferfleird)  110 
Ä'albfteaf  --  .  111 
ilalbleber  =         .  111 

Seberfd)mtte  =  =  112 
Jlalböge^ürn       ^  113 

fdjmtte  =  113 
5?aIbg!opf  =  =  114 
Äalböbriift  =  =115 
^atbS!otoIettcii  =  116 
i^alböjuugeu  =  =117 
^-pammeljungen  =  118 
J^ammelragout  -    121 

"    braten       =  122 

£amm§farbonabe  =  122 
|)ammelfi(et3        =  122 

©djraeinefleifd)  mit  durrt)  121 

"      gilet^    =         =    125 
©änjepfeffer  =        126 

Odjjeupanje  =  =126 
©änjeteber  =  =  127 
^^')afenpfeftcr  =  =127 
.r^afenfototetten  =  128 
Dtebp^ner  =  =  129 
Rauben  <^ototetten  =        130 

"      g-ritofee  =   ISO 

^-^ü^ner      ''  =131 

£'ammfleitc^  "•  =  =132 
.'Oammelflei jd;  ^rifafee  133 
^ilet^oon  ,!i>üt)her  "  133 
.Kalbsleber  Mö|c^en  134 
^"vifd)  "         =      135 

Jnummelbraten     =         =139 
©eröfteteg  *2uppflctid)      137 
(J-in  nng{ifd)e§  ^^erid)t 
23011  gefoc^.  eaUrleifd)    138 

©ebratene  rciebe  ©anj     159 


Seite 

"        ^afan    140-141 

"        Sfiebljüljuer      142 

"        3Uierf)af)n        l42 

edjiiepfe     =     143 

Sau&en  ^:]}Q]t.  145-l46-i47 

.^)üf)ner     "      =         =     148 

J^lalbfleifdj"  =  148 


^afaneu    "     - 

149 

S^a\t\\       "         ' 

150 

23eeffteaf  "     -^ 

151 

.r-)ammelflei]cf)  haftete 

152 

(Ed^tütinefleifd)     "     = 

153 

Sammfleifd)          " 

153 

gjJod  Jurtte        " 

154 

tW; 

155 

©änferaurft    =        = 

157 

^Uipch  xxxiiif  ^ipch 

5ITu^^inß^?. 

5ealbf(eifd)  ^l^nibbing 

158 

23eenteaf        " 

158 

J2)ammelfkijd)  '^>ub.     = 

160 

9lievcu               "  ' 

160 

23ratrour[t         ''         - 

161 

3lntaitt  üon  .^ü{)uer 

161 

.^ü^ner  '^^ubbing     - 

162 

^artoifeln,  fod^en,u.j.ra.'164 
Ä^artoffelbrei  ober  =9}^iiä  165 
23ed)ameüe=J?artoffeIn  165 
^lartoftdu  in  ber  ©d)ole  166 
©efiratene  Kartoffeln  166 
SBienev  .flart.  ©d)marren  166 
Kartoff  elpnbbing  166-167 
Kartoff  el^33äUc^en  =  167 
33tnmen!oP        =         =168 


Seite 

SSeij^er  Ko^l  =        168 

^i:^auer  fot)I        =  =    169 

©rüner  äöinterfo^t  169 

KoI)trabi       =         =  170 

'l;elton)er  DfJüben  =     170 
©ellerie  m.  ^al^mbeiguj^  l7o 

2)Jairü6en        =  =171 

©eEeriemug          -  171 

©pinat             =  =     171 

(SngUfc^er  ©eiterte  =      I7:i 

©ptnat  ^ubbing    •  l72 

©rbfen     =         =  172-73 

'^ol;nen        =  173-75 

Spargel            =  =    i75 

SSur^eln      =         =  176-77 

'^Irttfc^ofen        =  =     177 

Salat          =         =  177 

©urfen            =  =     178 

(i-nbiüien      =         =  178 

i^iebeääpfel       =  178-79 

(Sfjampignanmulp     =  179-80 

^■.rüffetn           l  180-81 

^seterfilie     =         --  181 

3n)tcbelii          =  =      181 

Kaftanieu    =         =  182 

3;i>ei]3e  23o^nen  =      182 

iöof)nemrtufi         =  183 

erbfenmii^      =  =      183 

©efdjraengte  l'infen  183 

J[")ambiivger  Klöf5e  =  189 
a3rotftDf3e  =  =  =  189 
©riegflöj^e  =  ^189 
9?ei§ftöfie  =  =  =185 
^ud)n.iei,:^cngrüt3ftö{3e  185 
^arftöjse       ='        =       185 


Seite 

3roie6Qcfeiö^e  =  =  186 
(Sd)ofolabennöf3e  -  186 
Otulfifc^e  Älö[3e  =  --  187 
6d)n)ammfl.t).5?:albfteifd)187 
';vleifcf)!t.  m.Od)fen[teifc^l88 
^c^roammtl.  o.  ^^püljuerfl  188 
eiertlö^e  =  =  191 
i2uppenrei§  =  =  191 
'^^fann!ud)en  für  ©uppeu  194 
(MeBratene  i^kotfrümcl  192 
©eröfteteg  33rDt  für  ©up.  192 

Äartoffeljalat  m.  .r)ering.l93 

Äort.  mit  33lücfangen  193 

,!^eringjalat     =         -  193 

Ärabbenfalat       =  =  194 

©iirfeufatat    =         -^  194 

Dftotfotjtjakt       -  =  194 

^D^nenjalat    --         =  194 

?0^ufd)elralat       .  =  195 

gtfd)lalat        =         .  •  195 

Äopfjalat  =  ,      -  =196 

5;omatenfatat  = '       =  196 

@efDd)ter  «f^aoatjau  =  199 
@ebf.,  gefallener  ^aolj.  200 

©efodjter  Störfleifd;  =  200 

etieüfifd)        =         =  201 

©teinbutt  =         =  =202 

etorfftfd)        =         =  203 

©ee^^ungeu          =  -  204 

(Mefod)ter  ©orfc^     =  204 

S^Hfarelen          =  -  205 

Webratene  ©tinte     =  205 

rs^eröftete  edioEe  =  206 

(^efoc^ter  gering     =  206 


Seite 

gering  =  =  =  207 
(^efülter  tofc^enfrebS  209 
®efod)te  Karpfen  =  210 
@ebadene^avpfen=  211 
.r^ed^te  =  =  =213 
©ebacfene  £od)§fd)mtte  214 
(5(^teie  gu  !od)en  =  215 

@e!od)te  g-orelleu  =  215 
2(at  ^         =         =216 

2)te  fleinen  gtfdie  =  217 
©eröfteteä,  geräudierteg 

(gtörfleifc^  =  217 
@eräud)erter  Slo,^)^  =  218 
©eräu.  Jpertng  auf  D^iofte  218 

geber=güaftt5um haftet.  218 
23ratTt)urft=5üüfeI  =  219 
2Bilb=pirfel  ju  5paft.  22o 
englifd)e§  25rot=güafet  220 
.^ed)t=pirfel  =         =       221 

^chttfppln  «ach  irer 

(Snglif^e  ^a{)mbutter  =  221 

eteibbrot        =         =  223 

©emmelbröffet    =         =  223 

2öafferteig  5.  StuSbacfen  223 

3)eutfd)er  51>ierteig        =  223 

'ä)^ufd)eln  DO  11  ^luftern  224 

58äac|en  ü.  Äalbfl.      =  224 

23ätld^en  üou  4^üt)ueru  225 

a3äUd)en  üom  ^ifc^       -  225 

^teiäfruften  mit  ^-leifd)  226 

Älciue^^aftr).23uttcrtg.  226 

^rotfrufte  mit  Gaoiar  227 

9fleiä  mit  iBraumürftdjcn  227 

©eöüm.D^eiämitp^n.  227 


Seite 

5tteine  9^et§pa[teten     =  228 

2;omaten^9?e:ä     =         =  229 

.^öniglfidjer  ^eig     =  230 

^rifc^e  2(uftern  aufgutr.  231 

.^ollänbifdje  J2)eringe    =  231 

Sac^gfc^nitte  =         =  231 

(Störf(eifd^=©cf)mtte     =  231 

Äotoletten  ü.  J^ummer  231 

^Uch-^V  eiferte 

Sßeic^  gefodjte  Gier  =  234 
^ftaumeuroeirfie  "  =  234 
^artgeforfite  "  =234 
(Ster  mit  C^urrr)  u.  diti§>  234 
Spiegeleier  =  =  235 
Dtü^reier  =  .  236 
Gierfurfien  mit  (i^uiu  237 
Ouetfdjen  (5icrfu(^en  =  238 
(gierpfann!ud)en  -  238 
@eTt)Df)nlid)e  '^^fannfii^.  239 
5(pfelpfanutu(^en  =  239 

Äartoffel^^uc^en  =  240 
^udiroeisenmeljl'^fann!.  240 
@ierfd)n)amm  =  =  241 
?[Raccaroni  -  -  241 
^klermo=9^ubeIn  -  242 

@eroöl)nlid)e  D^ubelu  242 
S)ampf=9flubeln  =  242 
©ebadene  ^tpfelflöBe  243 
Gnglifc^e  3iptelt:Iö|e  243 
23ud)roei5enme{)I=Älöi3e  244 
^^ambiirger  Älöj^e  -  244 
SMrnenfpeife  im  Ofen  245 
2ipfelfpeife  =  =  245 
2tnaiia§=^ritter  =  =  246 
5(ptettud)en  =  =  246 
©eftijrster  9^eiö  -        =  246 


Seite 

D^ieisform  mit  3^tronen  247 

9ftei§&rot         =         *  247 

@rie§me^I6rei  =  =  248 
^JSJtonbamin  ober 

^ai§mef)t6rei  --  248 

Giu  jparfamer  91§pid  250 
SJlagonnaife  r.  J^ü^nern  251 
grifaffe  r.  ^>ü^nern  252 
©diraeinärippeu  in  2t§pid252 
©efaljene  ©d)roein§fü^e 

inSläpid  =  252 

^Belegte  23rötd)en  =  253 
33rötd;tn  mit  D^iü^rei  =  254 
33röt4en  mtt  ©eflüget  254 
3^rötd^en  mit  .^-^ü^nern  255 
23röt4en  mit  §ifd)en  für 

eine  5lbenbgefettfd)aft   255 
©emöl^nlic^e  ^rötdien  ob. 

belegte  ©d)nittd)en  256 
©etöpfteg  ^ü^uerfleifd)  256 
earbeUen  =  =  256 
©e^adteeier  =  =  257 
2Ind)or)iä  sober  ©arbetlen 

2;oa[t  =  =258 
33utter=33rotfd)nitte  =  258 
©efoc^ter  ©djinfen  =  259 
D^o^e  e^infen  =  259 
.^alt.  Od}jenbraten  259 

"     ßammbraten        =  2ö0 
|)ammetf(eifd;  =       260 

Ääfe  unb  23utter  =  261 

Ääfe  aufjuberoafiren  261 
©aniUe=3uder  =  =  265 
„Hitronen=„2>uder  =  265 
^anbeln  ab^ubriü^cn    =  265 


Seite 

fc^lageu     -  265 

(S^Iafur      =         =  =266 
'^(uflöfung  ber  6orf)emlIe  267 

(^clbe  ^afranfavbe  267 

iöuttertetg      =         -  267 

SuufelgelOe  y^ärbuug  -   2^9 
!i^utterteig  ju  J)o^lpnft.  269 

Bafferteig     =         =  270 

gj^ürbeteig          =  =  270 

3^ubelteig       =         =  271 

23iQt"uittorte      •  =  =  27l 

^igfuitrolle    =        •=  272 
%sixit\\       =         ^      272-77 

'-^J^fflnitfiic^en  '         '  277 

Äümmelfud)en     =  =  278 

ilümmelfudjeit         =  278 

9J?uf[tng    =         =  =  279 

^etfie  Söecfeu          =  281 

^JJJilrf)bröte          =  -  280 

@raf}ambrot  =         =  281 

^oaänbijd)e  3A>aÜelii  =  2«2 

berliner  ^;]^fannfu(f)eu  282 

^irftf)^örner  =         =  28^ 

(Spt^fuc^en         =,  =  28^ 

^L  Äümmelf:ud)eu  =  284 

(gierfringel         =  ^  284 

Sc^ofotabenplättdjen  285 

Hucferplättc^en    --  =286 

.ä(.  ?0^anbelfurf)en   =  285 

^iiUubbcutct         =  =286 

aiiafaroueii    =         =  286 

2:£)eefud)en          =  =  287 

'|.HimpermcfeI  =         -  288 

Sutterbiäfmt      =  =  288 

(^5va^ambi§t:uit§       =  288 

Ä'iafierbiSfuitä    =  ^  289 

.^onigfud)en  -         =  290 


Seite 

23raune  ^ud^en  -  =  290 

2Sei^e  ^uc^en          =  291 

23raune  ^^feffel•nü[fe  =  291 

ÄL  äöiener  Sorten  =  291 

^tuftauf  =  =  293-95 
D^a^mauflauf  m.  ^af.  296 
e-ngl.  2Rtnce=^|?a[t.  297-99 
Slepfelpafteten  =  =  299 
''  =(?^arlotte       =       300 

2Burme  ^^^ubbinge  =  301 
23rotpubbiug  =  =  302 
^D^arfpubniug  =  =  305 
Otetäpubbiiig  =  =  308 
^^ub.D.  23uc^racijeume^t  309 
^fannfu^en  ^:pubbing  309 
(5ngafd)e  ,^rud)t=9toIIe  313 
5ruc§t=9?oae  =         =314 

.fompotte  =  =  =315 
Sipfetmuä  §u  53rateu  316 
tpfelinuä  0.  tpfeln  =  317 
Kompott  t).  2lptetftnen  317 
Kompotte.  33irneu  =  317 
9^at)mfd;nee    =         =       318 

^^unjdjen  --  =  =319 
©lüfjTöeüi       =         =        320 

©vog  =  =  =320 
ißij^of           =         =        320 

©f)em)=(Sobler  =  =  321 
(Siergrog        =         =       321 

©c^laftrunf  =  =  322 
eieriüeiu  für  Äran!e        321 


Seite 

=  322 

322 
=  322 

323 
=  323 

323 
=  324 

324 
=  324 

325 

=  •325 

'326 

=  326 


ßimonabe  *        = 
5Ipfeljineim)a[jer      s 

3lnana§Tt)af[er         « 
^anbelmtld)       = 
:J)eutid)e  (Srfrifdjung 
©i^raaffer  -        - 

9Inana§punfc^     s 
^ugroerbier    =         * 
^il(i)=Scf)o!Dlabe 
£affe  auftragen       -- 
Voitt  5U  machen  =  ' 

3Saiü«e^(?reme    =  ■-  327 

(Sd)ofülaben=(^reme  328 

(Sitrouen           "     =  328 

5tpfelnnen         "  =328 

(Srbbeeren         "     --  328 

Dftu[fifd)e  (J^rlotte  =  329 

3fium:=(i"reme        =  =  329 
3öeiiu(5reme  m.  (iitro.    329 

Kaffee    "      =         =  330 

Dftum      "           =  =331 

23ancMitanger           =  331 

^anilla=^^'ubbing  *  332 

(5icb.   "                   =  332 

kalter  3tpfet[tncnpub.  333 

^affeepubbing     --  -  333 

JRumpubbing  -         -  334 
9fiet§pnb.  füv  10  X-zx\\\.  334 

@elee  üon  ^albfü^cn  335 

^uder  ,^u  fldren       =  335 

&rfc^en=G>c[ee    =  =  336 

©rbbceren  ''           *  336 


Seite 

5o'^aum§beeren^@elee     33T 
T:rauben  "        337 

leufetefftg  -  -  339 
@higcmad)te  ^eterfiüe  339 
(S-ngUfd)e  gjJireb  ^^Ualeä  339 
eingemad^.  (ssd)nitlaud)  340 
gd)avte  ®enfpid(e§  5  341 
e-ingemaditer  5?oI)(  =  3^^! 
etngemad}.  ^:pev(sraiebeln  3^^- 
34li 
34; 
34>' 

34J: 

34J 
34^ 
344 
345 
345 


®üj3e  (Inirfen 
(£al;;gurfen    *         - 
©vbbecren  in  ^wdix 
^-^fiauniöbeereu  fod)cn 
^feffergurf  en  =         = 
Slptelfaft   * 
^:pfiv[ic^e  in  ^Bvaiitiuein 
^p vif  0 Jen  in      " 
SSirnen  in  "    * 

6d)in!en  faljen  *  346 
®er(iu(^.  ,!paminelfeu(e  340 
©efaljene  Od)jenjiiuge  347 
©eränc^erte  Wänjebvuft  347 
^ettraürfte  --  =  348 
(53e!od)te  ^:)cettn)ur[t  349 
(Jeroelatrouvft  =  *  ^49 
35ratn)urft  »  --  3^9 
@el)irmüuv[t  -  -  350 
Od)jenn)urft  *  *  350 
23lutn)uvft  *         =  350 

a^tutrourft  mit  3'-i"Ö^  ^^1 
^'veine  ßebenunvft  -  351 

.C'iauäüdjer  unb  mcbi= 

cinic^er  D^at^  353-400 


Deutsch-  amerikanisches  Kochbuch.  1 7 


^ür  eine  lange  ^dt  be^roeifelte  icf)  biefeg  Sföerf  ju  üolt- 
füf)ren,  inbem  bie  ungeheure  Strbeit,  bie  id)  üor  mir  \ai),  nm 
ein  Doöenbeteä,  5Uoertäf|ige§  unb  baßei  ein  praftijc|eä  Äod)= 
ßud)  für  bie  beutfdjen  unb  beutfdj^ameritanifdjen  ^^amilien 
l^eroorsuöringen.  ^ä)  lege  baffelbe  je^t  ben  ^auSfrauen  be§ 
£anbe§  cor,  um  i^nen  Diet  ?0^ü^e  er[paren  gu  fönnen,  6effere 
3"ufriebent)eit  ju  geBen  unb  baßei  ein  roo^Ifd^med'enbeg  (Sffen 
in  einem  öeffereu,  fdineüerem,  unb  fparfameren  2Beg  gu  !6erei= 
ten,  tüie  e§  geraöl^nlic^  ber  ^alt  i[t. 

SlITe  eingemachten  ^rüc^te,  Kräuter,  ©elee'S  unb  ©öfte 
l^abe  iä)  in  biefem  iöud^e  augbrüdlid)  erroäf^nt,  benn  im  2Bin= 
tcr  foü  fein  ."pauärjalt  ol^ne  biejelben  fein,  meun  man  einen 
iuoI)lfd)medenben  2;ifd)  galten  will. 

3ille  ^teijdjforten  t)abe  id)  in  jeber  2(rt  unb  Sßeife  bejd^rie- 
6en,  raie  biefelben  gcfod;!  unb  gebraten  werben  muffen,  um 
ben  größten  5ei»f^j"^cdev  ober  ben  atlgemeinen  ©efd^marf 
ju  ftcfriebigen.  ^yotgenb  rcirb  bie  gee'^rte  ^cferin  öielen 
pradtifdjen  ^aü)  unb  äöiute  erf;atten  unb  bittet  ha^  man 
fi^  biefetben  gut  einprägt. 
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^itt  SSort  an  bie  §ttu§frttu. 

5I(Ie  fünfte,  auf  u)clct)cu  bie  inenirf)lid)e  ©ejunbl^eit  ht= 
x\it)t,  oh  in  gejellfdjaftüdjem  ober  puölidjem  Z^xm,  Wim 
.f un]t  i[t  iuel)r  yernadjtäfjigt  lüovbeii  alä  bie^od) fünft,  unb 
feine  i[t  meljv  nütj,lid}  ober  luertljüott  al§  biefe,  beim  jie  ift 
unb  erljält  ben  lüaljvcn  i^vunnen  be§  Sebenö. 

(S§  ift  nötl;ig,  uiet  ©clb  ju  üergeubcn,  um  eine  gute 
^üdje  ju  erlialten,  fagen  üie(e  'ipevfoneu  ;  anbere  beuten  TOie= 
ber,  baf3  ivgeub  ein  5lodjcn,  Tücld)eö  auf^cvljalb  bem  C^jeroöfju; 
tid;en  ift,  ungefunb  fei.  G>3  ift  eine  it)ot)lbefannte  X^atfad)e, 
baf3  eine  gute  ^)}tal)(5eit  nid)t  uöt(;igenfallä  tf;euer  ober  ungc= 
funb  fein  mufj.  'Die  .^')auptfad;e  ift,  bafs  eine  ^erfou  eö  oer- 
ftef;t,  vidjtig  eiu^utaufcu  nnb  gut  ^ujubereiten.  ©eg^alö 
lüibmcn  lyir  biefeä  iöud;  bem  allgemeinen  ^^ubüfum  jum  @e= 
bvaud;  nnb  9tut^eu. 

^eitn  (&it%havtfen* 
(E-rft-euä  ift  eö  ni^t^ig,  baf^  bie  .^auäfrau  baä  ß'infaufen 
felbft  befovgt  unb  für  jcben  ^Irtifel,  raeldien  fie  fauft,  baar 
beja^tt;  baburd)  aüein  nur  tann  fie  gerai^  fein,  baf?  fie  nur 
\ia^  23efte  ron  altem  ju  bcn  niebrigften  greifen  befommt. 
'Denn  menn  man  einen  ^cbienten  mit  bem  3(uftrag  fdjidt, 
unb  berfelbe  ift  nic^t  gut  erfahren,  fo  rairb  er  immer  baä  nad; 
Jpaufe  bringen,  roa§  er  mit  bem  luenigften  ®elb  !aufen  tonnte, 
nun  ba§  ift  gcmö^nüd;  am  Gnbe  ha^  tl^euerfte.  5EBenn  cä 
nött)ig  ift  auf  Grebit  §u  laufen,  raic  e§  oftmals  burd^  ^-amii 
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licnnerpttniffe  bebingt  rairb,  follte  bie  ^auSfrau  immer  felbft 
in  bo§  23u(^  !^:neinjc^rei6en,  rcaä  [ie  oerlangt,  unb  bcr  95er= 
füiifer  !ann  fobann  bcit  ^veiä  ber  SBaaren  baneben  fdjreiöen, 
"üQ.  e§  oftmals  gefdjie^t,  baf^  bitrd;  einen  ^eljler  entraeber  5U= 
Diel  ober  gu  raenig  Jiineingejcfirieüeh  rairb  unb  beSljalb  ein 
3Sertu[t  ent[ter;t. 

5lffe  %xi  ^teifc^  i[t  gut,  je  nadibcm  cö  ^ur  SSerbanungg; 
fol^igfeit  befommt,  öiS  ju  bcm  @rab,  raetdjcr  unter  bem  2Bort 
(Jl^gme  Befannt  i[t,  ober  raenn  bcr  2)^i(d)faft,  raeldjer  in 
2Sir!Iicf)!eit  ba§  mcnfd)Iid;e  Slut  formt.  ■)^id;tä  ift  raeiter 
entfernt  oou  biefem  ©rab,  al§  roljcä  ^^^^f"^  o^^^"  ©emüfe. 
^e^r^atb,  um  ein  guteS  ^od;en  ober  23raten  ju  errieten,  ift 
I;auptfädjlic^  jum  ©rroeidjcn  "^vdzx  nöt^ig.  !5)er  5Infang§= 
t^eil  ober  ^roce^  be§  ^od;en§  ift  bie  ilunft.  darauf  Befielet 
atte§,  oö  'iiG.^  ^Ififc^  ober  ©emüfe  nidjt  ben  ©aft  oertiert  unb 
bie  6rnäf)rungSfal)igf:eit  baburdj  oerminbert  unb  jugleid;  aud^ 
baburc^  uerbauungSunfäl^ig  rairb,  unb  ber  rairüid^e  ©efd^madf , 
be§  §Ieifd)eä  ober  ©emüfeä  oerfi^rainbet.  ©djraeinefleifdj, 
^alBflcifd)  ober  Sammfteifc^  unb  atteä  junge  ^leifd;  finb  ein 
afifoluteä  ©ift  für  'Qm  SJiagen,  raenn  fie  nidjt  üöUig  ge!od;t 
ober  gebraten  finb.  35efonber§  bei  ©emüfen  ift  eä  nötl^ig, 
fel^r  aufmerffafrt  ju  fein,  ba  biefetben  oft  ^agenfranHjeiten 
'^erbeifüljren,  befonberS  bie  Gfjotera.  5)aä  ganje  (55ef;eimniJ5 
beä  Ä'od)en§  ober  23raten§  liegt  barin,  bnf?  man  baä  genaue 
^a^  23utter,  "iSSltX)!  unb  ©eraürje  gcbraud)t,  \iCi^  ^yener  rec^t 
Äod^en  jolt  meiftenä  fimmern,   nid)t  ein  rafc^eä  Sluffod^en, 
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reguttrt,  'ba^  geraö^nlid)  ein  langfame§  fein  foü,  beim  guteS 
rüetd;cä  ba§  ^^eifd;  nerljärtet.  (Shik§)  traten  fann  man  nuv 
burd^  (Srfaljruug  lernen.  SSlan  jod  nie  ba§  ^tcifi^  guüie' 
lüür^en,  rcie  eä  tciber  l^ier  in  Slmevüa  tägüd;  gctl^an  lüirb. 
^ä)  l)abt  \dh]i  ßemerft,  raie  ^leifd)  ju  S^ifdje  gebrad)t  würbe, 
n)eld;e§  genug  gepfeffert  roar,  um  ben  3JJagen  eineä  ©trau^eä 
ju  üerbrennen.  ^ranjöfifd^e  ^odjerei  rcirb  geroöl;nlid^  fe!^r 
milb  geroürjt,  unb  ift  bafier  aiiä)  fc^r  berüljmt  raegen  ber 
^^atjrljaftigfeit  unb  leidsten  35erbauung§fäl)ig!ett.  ^n  biefem 
23ud;  ift  aUcä  meiftenä  mit  ©ramm  aU  Wa^  angegeben,  unb 
groar  beä'^alb,  bamit  bie  .^au§frau  ein  ganj  genaue^  Tla^ 
boburd^  erjiett  unb  nidit  fel^lge'^en  !ann. 

^BQcl  beim  (S^Tfcn* 

@in  berül^mter  %x^t  giefit  folgenbe  ^ifd^regeln : 
1.   '^an  fotl  nie  üerfudjen,  in  nufgeregtent  ^uftonbe  ^u 
effen,  lieber  bie  ^al^tjeit  nerlieren,   'aa  eä  bod^  nur  beitragen 
roürbe,  ittn  Tla^tn  auf^er  Orbnung  ju  bringen. 

2.  ©oUte  man  mübe  fein,  ober  nad;  anftrengenber  2(rbeit 
.pl)i)fi|d)  erfc^öpft  fein,  fo  foll  man  lieber  eine  fteinc  2:affe  ^^ee 
mit  einem  ©tücfdien  33rDt  nelimen.  3"»6i"^'^^^  h^^^^  Minuten 
rairb  man  fid)  fd;on  geftärft  fütjlcn. 

*  *  * 

1  3:f)ceIöffeli)olI  ift  gleid^  1  ®rad)me.    1  SDefferttöffelüolI 
ift  gleich  2  ^l)eelöffetDolI  ober  2  SDradjmcn.     1  C^-^löffetuoII 
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i[t  gleid;  2  '^efferttöffetooK  ober  1  Itn^e.  ß-in  geiüöl^nlid^eg 
ii>ci::öla§t)oI(  ift  g(eicf)  2  linken  ober  |  @il(..  ©ine  2;:^eeta[fe 
(jätt  jcl)ät^iing§iiici[c  4  ^lüfflgfeitS-Unjen  ober  1  C^nU.  (Sin 
^'[iinb  SBcijeii  ift  itngcfcUjr  1  Cimrt  gteid^.  1  ^[unb  unb  2 
lln.^cn  'üJiniSmcI;!  i[t  glcid)  1  Citart.  1  ^funb  racidje  23utter 
ift  ungefähr  gleirf)  1  ^Mnt.  1  ^funb  ^u^^r  ift  ungefal^r 
gleid)  1  ^^int. 

3(  ü  0  i  r  b  u  p  0  i  ö  =^  ®  e  TD  i  dj  t. 

(3m  geiDÖ^nlic^en  25er!e^r  ge6raud;t.) 
437|-  ©ran  geben  1  Unje.     16  Unjen  geBen  1  ^fimb. 
28  ^pfunb  geben  1  SSiertet.   4  3SierteI  ober  112  <pfunb  geben 
1  ßentnev,     20  G^entner  ober  2240  'pfunb  geben  1  Spönne. 

3(  p  0  t  fj  e !  e  r  =  '5  t  ü  f  f  i  g  f  e  i  t  §  m  a.f^. 

60  Syjinima  geben  1  ©radjme.  8  !Drac|men  geben  1 
Unje.     16  Unjen  geben  1  ^int.     8  ^int§  geben  1  ©allone- 

5(  p  0 1 1^  e  f  e  r  =  (55  e  ra  t  d;  t  (jur  ^Ir^neibereitung  gebrandet) . 
20  ©ran  geben  1  ©frupet.  3  (Sfrupet  geben  1  S)ra(^me. 
8  S)ra(^men  geben  1  Unje.     12  Unjen  geben  1  ^funb. 

S  dng  e  nm  a  |j. 

12  3oa  geben  1  §u^.  3  gu^  ober  36  3otr  geben  1 
?)arb.  6  ^u^  geben  1  ^aben.  5^  3)arbä  ober  16^  ^u^ 
geben  1  9?ut^e,  ^ole  ober  ^erd^.  40  Stutzen  ober  220 
2)arb§  geben  1  ^urtong.  8  ^urlongä  ober  1760  3)arb§  ge^ 
ben  1  ^eite.     3  leiten  ober  5280  3)arbä  geben  1  Seague. 
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60  geograpljijdje  teilen  ober  69^  geje^lic^e  ?!JJeiIeu  geben 
1  ©rab.  'l- 3oü  gekn  1  .r-^anb;  beim  ^e[fen  bev  ^^^fcvbe 
gebrandet. 

^tadjenma^. 

144  OuabratgoII  geben  1  Ouabratfnfj.  9  OuabratfuJ 
geben  1  Onabratijarb.  30J  OnabratgarbS  geben  1  Oua- 
bratrntfje.  40  Ouabratrntrjen  geben  1  9toob.  4  9toobä 
ober  43,560  Ou.^^uj^  geben  1  5Icre.  ©ine  Onabratmeite 
t[t  640  2rcreä. 

Ä  u  b  i  t  m  a  |. 

1728  ^ubüsott  geben  1  Äubüfu^.     27  «^ubüfu^  geben 

1  ^nbifrjarb. 

SRegierungä^Sanbnia^. 

Gin  Xoranfljip  befielt  qu§  einem  ©eoierte  oon  fedjä  9Jiei= 
ten  auf  jeber  "Seite  ober  36  Ouabrotmeiten.  ©ine  ©ection 
befteljt  auä  einer  Ouabratmeite  ober  640  3Icre§ ;  eine  f)atbe 
(Section  au§  320  2Icre§ ;  eine  9Siertet  ©ection,  eine  {»atbe 
^eile  im  Ouabrat,  auB  160  SlcreS;  eine  Sichtet  Section, 
eine  l^ulbe  SSSltWt  nörblic^  uub  fübtic^  lang  unb  eine  SSiertet- 
meile  breit,  (xw^:»  80  3rcre§.  3)icfeä  letztere  i[t  ber  Üeinfte 
Sanbtraft,  33rud)tl)eite  aufgenommen,  rceldjen  bie  Dtegierung 
üerlauft.  '^n  einem  ^oranfljip  [inb  alle  (Sektionen  idoxi  einä 
bis  |ed)§unbbrci[3ig,  ron  ber  9^orbo[te(fe  angefangen,  nume= 
rirt. 

Um  i^armern  bei  ber  Slbfdjat^ung  beä  ^['.anbinljattä  in  oer^ 
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jd^iebcnen  gelbem  be!)ilfnd;  511  fein. 


220  ^u^  bei  198    %u^^  2m 


440 
110 
60 
120 
240 
200 
100 
100 


99 
369 
726 
363 
181i 

108^0 


b ift  gteid)  1  5{cre 

1 
1 
1 
1 
1 


SS^iedtel  8ameu  für  bie  angegebenen  Slai^en  nngefa^r 
erforberltj^  ift. 

33tumen!oP — frül^e  ©orten  ebenfo  raie  23roccoIi,  er= 
f orbern  60  Ouabratfu^  @runb. — SroccoU  ober  ©pargels 
to^:  1  Unse  pflanzt  2500  i^flanjen  unb  er[orbert  40  Dua= 
bratfu^  @runb. — Sellerie:  1  Unje  giebt  7000  ^flanjen  unb 
erforbert  8  Ouabratfu^  ©runb. — ©ierpflanse :  1  Unje  giebt 
2000  «pfranjen.— (Snbioie:  1  Unje  giebt  3000  ^ffanjen  unb 
erforbert  80  Ouabratfu^  @runb. — (JngÜf^e  ^w^ergbo^nen : 
@in  Ouart  pftanjt  eine  9tei!§e  üon  100  bi§  150  ^u^. — (Srb= 
fen:  ©in  Ouart  fdet  eine  diti^t  ron  120  ^^^u^. — ^^ranjöfifd^e 
3tüergbo|nen :  1  Ouart  pflanzt  eine  didl)t  üon  250  bi§  350 
^ü^. — ©elbe  3lüben :  (gine  Un^e  auf  eine  dtti^o.  von  150 
^u^. — ®ur!en:  ©ine  Unje  für  150  ^aufc^en.-— Äopflo^t: 
©benfo  tüie  23tumenfo|l. — treffe :  ©ine  Un^e  jäet  ein  23eet 
»on  16  Ouabratfu^ :  ^ürbiä : — ©ine  Unge  für  150  J^äufctjen. 
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—Cattid):  Gine  Hnje  Qic6t  TOGO  ^franjcn;  erforbert  Ga^ 
menbect  uon  120  -Ju[i. — OJJetone:  (5'ine  Un^e  für  120  ^hx\- 
d)en. — 5taftuvttiim :  (f-ine  llnje  jaet  9fteil)e  ron  25  '^u^. — 
Ofra:  (Sine  llnje  jäet  9^ei]^eüou200  ^u^. — ^^aftinafe:  Gine 
Ihtje  fäet  D^ieilfic.  uon  250  giij^. — "ipetcrftUe:  6-ine  Uuje  fäet 
DfteirjCDon  200  ^^u[3.— Pfeffer:  (5-iiie  Unjc  giefit  2500  ^flan= 
gen. — Df^ettige:  GtueUnje  für  100  ^iif^ — 'M16en:  ©ineUnje 
für  2000  5uJ3.— 9^iinfelrüben:  10  ^^^funb  per  2kre;  Gine 
Unje  pflanzt  "Sitx^t  x^on  150  -<^u^, — (Bdjiüttlaiid) :  1  Unje 
gieBt  2000  ^ftanjen;  erforbert  60  giif^  ©ruub. — ©^raarj; 
raur^:  ©ine  Unje  mif  Df{eit;e  üon  50  ^yu^. — ©pargel:  Gine 
Unje  ergiebt  1000  ^fCanjen  unb  erforbert  ein  33eet  t)OU  12 
Ouabratfuf3. — Spargetranrjeln :  1000  pflanzen  ein33eet  t)on 
4  ^u^  breite  unb  225  ^\x\i  Sänge. — ©pinat :  (Sine  Unje  auf 
Dffei^e  t)on  200  g^uf^. — ©quafc!^:  (Sine  Unje  auf  75  .^äuf; 
c^en. — ®tangen!6oI)nen,  gro^^e :  (Sin  Ouart  pflanjt  100  ^äuf= 
c|en. — ©tangenfioljnen,  üeine:  ©in  Ouart  pflanzt  39  .§äuf= 
(^en  ober  3^eil^e  Don  250  ^^^u^. — Xomoto:  ©ine  Hnje  giebt 
2500  ^flangen ;  erforbern  (Samenbeet  t)on  80  ^u^. — 2öaf= 
fermetone :  ©ine  Unje  auf  50  .^äufc^en. — 3^^^^^^^  •  1  ^^"5^ 
fäet  Steile  Don  200  p|. 


(Sinen  fluten  unb  richtigen  opeifejettet  ju  entraerfen,  jo= 
bafjbie  ©pcifen  für  bie  ^dt  pajfenb  unb  mit  einer  guten  3tuä= 
roa^I  bargeboten  raerben,  üertangtnamentlic^  bei  einer  großen 
'DlJJittaggtafcl  gro^e  3Sottfommenl^eit  unb  ©rfol^rung  in  ber 
.^odjfunft.  .steine  ober  ^amilicneffen  roerben  geraö^ntid^ 
nad)  fiaube§[ttte  aufgetragen,  ein  größeres  ©ffen  nad)  ge^ 
ntijdjtcr^üd^e  in  mefjreren  @ängen;  bie  üeinen  ©c^üffetn 
werben  gefd^madöott  angerid^tet  unb  gereid;t ;  bie  großen 
©türfe  raerben  auf  einem  ^Rebentifd^e  gefd^nitten  unb  üorge^ 
tcgt,  bie  33eigüffe  unb  ©emüje  gereicht.  S)ie  ©peifen  ober 
©äuge  merben  fotgenber  Sßeife  gereid^t: 

1.  5)ie  (Suppe,  eine  ober  ^mt'i,  je  nadj  ber  ^erfonen= 
gafjt ;  raerben  ^raei  8uppen  gereidit,  fo  mu^  bie  eine  Har,  tk 
anbere  gebunben  fein. 

2.  $Die  !leinen  ©d)üffeln  nad^  ber  (Suppe,  raie  fie  im 
Su^e  angegeben. 

3.  Sie  raarmen  3^ifd)e,  ein  ober  sroei.  Sinb  pei  5t= 
fc^e  'oa,  fo  muj3  ber  eine  gefoc^t,  ber  anbere  gebraten  ober 
auf  anbere  5trt  ^ergerid)tet  fein. 

4.  5)ie  ^ättelfd^üffeln.  ^ierju  gepren  bie  9f?agoutg, 
Heine  ^yteifc^facJ^en  unb  23eilagen,  raie  fie  im  23ud^e  angege- 
ben. 

5.  ©ie  großen  ^teifd^ftücfe,  raie:  gebampfte,  gebratene, 
gefd^morte  ^leifdjftücfe,  2öilb  unb  ©epget. 

6.  ©eröfteteä,  "oa^  letzte  raarme  3:ifd^geric^t,  bei  großen 
©efellfdjaften  befte^enb  auä  raitben   unb    sat^men   ©eftüget, 


SBitbptett  mit  Kompotts,  ©ataten  unb  8d^önen  ©emüfen  auf= 
getrogen. 

7.  T)k  falten  ©c^üfjeln,  raie  bie  Mten  ^ij(|e,  ^at)on= 
naifen,  falte  hafteten  k.  3)Jann  fann  Bei  biefem  @ange  [tatt 
einer  falten  <Sd^ü[|el  aud)  eine  raarme  ©ierfpeife  reid^en,  ober 
ein  bejonberö  l^ergerid^teteä  ©ernüfe  al§aüeinigeg®eri^trcie: 
25lumenfo^t  mit  ^re6§gu^,  33lumenfo:^l  mit  Ääfef rufte, 
^eerfo^l,  ©parget,  2c. 

8.  SDie  fü^en  ©peifen,  ein  roarmer  ^ubbing  ober  2JZc]^T= 
fpeife  fommen  üor  ben  falten. 

.rMerauf  folgt  ber  ^äfe,  33rot,  frifc^e  23utter,  ofterä  mit 
fleinen,  jum  Ääfe  beliebten  Stellagen,  rcie  ©arbinen,  geräu= 
d^erte  ^-ifdjfi^nittcljcn,  ^aoiar,  Sf^tabieöd^en,  23riinnenfrcffe, 
©tauben  ober  englifd;er  ©eHerie.  ©tatt  einfacljem  93rot 
reid)t  man  aud;  fteine  33rDtd)cn,  Sßafferbiöfuitä  ((Safeö),  .^a= 
ferfudjen  unb  geröftete  SlH'Otfdjuittdjen,  ferner  reidjt  man  ftatt 
£äfe  tleine  Ääfefad)en,  mie ;  ^äfcbälldjcn,  .täfefruften,  33afe= 
ftrol),  Ä^üjetoaft,  .^äfemaffeln.  23ci  grofjer  gOlittagätafel 
beibe  2;eile.  hierauf  folgt  ber  ^ad)tifd),  befteljenbauä  Zox- 
tzn,  fleinem  33ad"roerd,  33onl)Dn5,  5tompott§,  in  23ranntraeirt 
eingemo^ten  ^nidjten,  frifdjen  unb  getrodnetcn  ivrüdjten,  roie 
fie  bie  3eit  bietet,  ©efrorencö  foroie  Creme  unb  Si^offereiä, 
©iäpubbing  ober  5lupufe  Töerbcn  cor  bem  ^äfc  aufgetragen. 
(fi§bed)er,  foraie  römif(i^er  ^^unfd)  unb  ©rontto  werben  nad)  . 
einer  fräftigen  ©nppe  5.  23.  ©djilbfrötenfuppe  gereid^t,  auc^ 
nad)  bem  Öeröfteten. 
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3u  einer  guten  unb  fdjmad^aften  ©uppe  mu^  man  gute 
reine  5lod)töpfe  ijahcn;  man  bebiene  fid^  eine§  fupfernen, 
üerjinnten  ©c^Iie^topfeä  mit  einem  3öpfen  fo  ba^  man  bie 
iVleifc^brü^iuppe  abzapfen  fonn.  5)aä  gur  ^Ieifc^6rü^e  Der= 
Toenbete  ^Icifrf),  Öeflüget  mui3  frifrf)  gcfc^lad^tet  fein.  2Son 
altem,  fernigem  ^leifc^  ju  eimer  guten  ^leifd^brül^e 
red)ne  man  auf  bie^erfonen  ein  f}at6e§  ^^f^ii^^  iV^c^f^  ^^'^ 
einljalbeä  ^^[unb  ^nod)en.  iJ^efonb^rS  gu  beo6ad)ten  finb 
finb  bie  fogenannten  meinen  5lnod)en;  bie[e§  [inb  bie  ©d^lüf- 
jetfnod^en.  ^Daö  untere  (Snbe  biefer  ^no(^en  la^t  man 
jurürf,  5ur  SSerfjinberung  einer  raeif^en  Suppe. 

Sie  erfte  5lb!od)ung  beä  ©uppcnfleiid^eä  nennt  man  bie 
23rüf)e ;  raenn  biefe  abgenommen  m\h  burd;gego[fen  ift,  rairb 
ber  «Suppentopf  gereinigt,  ba§  abgefod^te  ^^teifd^  mit  ben 
^noc^en  foroie  alle  in  ber  ©peifefammer  befinbttd^en  3^raten= 
!no(^en  unb  ^Ibfaü  üom  ^tetjrf}/  tüieber  mit  faltem  2öa[fer 
unb  frifd)em  ©emüfe  gum  ^-euer  gebrad^t  mh  §um  ^raeiten 
S)JtaU  gefodjt.  iDieje  Stbfoc^ung,  bie  groeite  33rü5e  genannt, 
Tüirb  5U  ©c^Ieimfuppen,  33eigüffen,  9^agout§  unb  anbere 
Qadj^n  gerocnbet. 

^^ierbei  !ann  i^  e§  nid;t  unterlaffen,  Qua)  barauf  auf= 
merffam  3U  machen,  baj3  in  jeber  ^M)^,  ob  gro]!  ober  Hein, 
alleä  gum  9lul^en  rermenbet  roerben  muf?,  jum  2}ort(;ei(  ber 
^errfd^uften.  23raten!no(^en  mad^en  mit  guten  Oemitfen  eine 
gute  Suppe.  3"  33eigii[jen  unb  9tagout§  (gefd^nitteneä 
^leifd))  ift  ^leifc^brü^e  bcffer  aB  2Ba[fer  unb  öfterä  rao^l= 
fd^medenber,  at§  üiele  baju  gebrauchte  23utter. 


grü^ltnggfu^^e  (^rtntttiticr). 

?iJianmad)e  eine  3:afelbviU}e  (j.  9cv.  12).  .r^ierju bereite 
man  f olgenbe  ^entüfe :  ^  Oitavt  fetir  junge,  auögepflücfte 
5pat)IerI))en,  e&enfoüiet  j^ön  langgefdinitteneSdjneibebotjnen, 
einen  Heinen  ^opf  SSIumentot)!,  20  eparget,  12  fleine  gelbe 
SBurseln,  6  Heine  rcei^c  3lüben,  4  jel^r  junge  ©taugen  ^or= 
ree.  !Die  SBurjeln  ruerben  ber  Songe  waä)  einmal  burd)ge= 
fd^mtten,  bie  deinen  dtixhtn  in  ber  govm  ber  ^^urjeln,  bie 
©pargel  unb  ber  ^orree  in  einen  ^oU  tauge  ©tücfe,  ber 
25lumeufoljl  in  0iö§cf)cn  serlegt.  S)ie  <cd;ueibebot;uen  U3er= 
ben  in  ©otgroafier,  mit  einem  üeinen  (Stücf  <Soba,  bafs  [ie 
jef)ön  grün  bleiben,  gefod^t,  bie  übrigen  ©emüfe  au^er  bcn 
8pargetföpfen  raerben  in  §leijd)brül)e  laugfam  gebämpft; 
finb  alle  gemüfe  etraa§  meid;  gcrcovbeu,  fo  gebe  man  bie 
<Sparget!öp[e  l^iuju,  gebe  nad)  unb  uac^  bie  lod^enbe  Suppe 
5U  ben  ©emüfen ;  beim  Stundeten  gebe  man  bie  8djneibebo^= 
neu,  forcie  einige  Kerbel  ©fbragonblatter  unb  f leine  -<^tei|c^; 
flö^e  üon  Äalb,  ober  |)ü^nerfleifd^  Ijinsu. 

2  ^pfunb  Oc^fenfleifd)  unb  ein  ilalbSnocfen  t)on  2  'Pfunb 
roerbcn  mit  C  Ouart  SÜNaffer  gum  geuer  gcbradjt ;  mcnn  biefeä 
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gut  rcrfd^äiimt,  gebe  man  2  ^mkMn,  toorin  2  6i§  3  ©e= 
töürsnelfen  gcftecft  finb,  ctraaS  rcei^en  Pfeffer,  ©qIj  unb  ein 
fleineS  Stücf  2)2ii§fatblüte  baran,  taffe  e§  langjam  2  Stunbe» 
!oc^en  unb  nefjme  hm  Äalbsnocfen  f;eraug,  ba  biefer  jum  @e= 
braud^  rerraanbt  lüevben  !ann ;  bie  (Suppe  mit  beni  Oc^fen= 
flcifd^  mu|3  jebDC^  nod^  2  8tunben  langfom  ein! od^en ;  f)itv= 
auf  lege  man  man  ein  ©uppentud;  üöev  ein  ^aarfieB  unb 
giejje  bie  (Suppe  burrf)  in  ein  ©efä^.  ^"^njdje,  junge  G5emüfc 
Toerben  folgenberroeife  bereitet:  (Sine  .r>anbüoIt  (Spinat, 
Kerbel,  Sauerampfer,  4  bi§  5  Salatljcrjen,  ein  paar  Heine 
Äöpfe  Sommer!of)t,  üeine  raei^e  CJüben,  von  benen  ein  bie 
jungen  23lätter  (baä  .^crj)  jur  Suppe  nerraanbt  roerben,  get= 
be  Söursetn,  Setferie,  ^erlegter  33tumen!ol^I,  junge  ^a^terb= 
Jen,  20  biä  30  Spargetn,  in  einen  3oß  lange  Stüdf e  gefc^nit= 
ten ;  bie  Öcmüfe,  2BurseIn,  diübcn  anb  Sellerie  fdjneibe  man 
in  feine  Streifen,  gebe  alleä  in  einen  ^^Dpf,  tuorin  90  Öramm 
23utter  Tjeif?  geraorben  unb  laffe  bie  ©emüfe  mit  ber  33utter 
eine  riatbe  Stunbe  tangfam  bampfen.  3*^1^^  ncljme  man  bcn 
Xopf  com  (veiicv,  bie  auffteigenbc  33utter,  fovgfam  uon  ben 
C^kmüfen  unb  bringe  biefc  micbcr  mit  "o^n  Spargetenben, 
ben  (Srbfen  unb  einem  Quart  »on  allem  5vctt  befreiter  5tc^cf)= 
brülje  gum  ^^eucr.  9^ad)bcm  ber  Spargel  giemlidj  meid;  ge= 
morbcn,  gebe  man  ben  23lumenf'D^l  mit  mel^r  ^leifdjbrülje 
l^ingu;  ift  aud)  biefer  meid;  geraorben,  fo  gebe  man  bie  Spar= 
gelföpfe  mit  ber  übrigen  ^teifdjbrü^e  l^in^u ;  fo  aud^  biefe 
mürbe  geraorben,  rü^rc  man  bie  Suppe  mit  4  (Jibottern  ab 
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unb  ridjte  fie  ü!6er  Hetnen,    aBgerü^rten  ?0^clf)l!tÖf^en  ober 
geröftetcn  3J?il(i^brotji^ei6en  an. 

.^ierju  mc^^t  man  am  2:age  ror  bem  ©eBrauc^  eine  tcidjte 
^teifc^brüfie,  9^r.  6  für  12  ^erfonen.  ©§  rcerben  bann  3 
Oc^fenfdjmdnse  in  ©lieber  gerlegt,  aÖgeßrii^t,  getrocfnet  unb 
in  einer  Pfanne,  rcorin  125  ©ramm  iButter  f)ei[3  geroorben, 
jef)ön  braun  ge'Dratet.  ^i%i  lege  mau  bie  ©djraänje  in  ben 
im  ©uppe  beiftmmten  Xopf  unb  jdjroil^e  in  ber  2?utter  4 
^odjlöffel  '3Jlel)l.  3^  ^^^ j^  wnter  beftänbtgem  S^üljren  jdjön 
6raun  geraorben,  fo  geöe  man  nad)  unb  nac^  fooiel  ^teifd^; 
brülle  l^inju,  'üg.'^  e§  ein  fd^lanfer  ^eiguJ3  rcirb,  gie^e  biefen 
über  bie  Odjfenfc^mänje,  gebe  2  i^orbeerblötter  unb  ein  paar 
jdiraarje  ^fefferlörner  r;in3u  m'n  taffe  bie  ©d^roänse  fo  lange 
langfam  bämpfen,  baf3  man  ba§  §teifdj  mit  einem  Söffet  üon 
ben  ^noc^en  uel^men  !ann.  (3u  bemer!en :  S)aä  2Ser!oc^en 
be§  23eiguffe§  mu^  ftetä  bur(^  ^(cifd^brül^e  erf  e^t  raerben.) 
©inb  bie  ©diraänge  bemnad;  ju  biefer  2Öeid)e  gebampft,  fo 
ncf;me  man  ben  2;Dpf  t)om  §euer,  lege  bie  ©d^mänge  mit  ei- 
nem l^offel  au§  bem  23eiguj3,  befreie  biefen  t)on  ber  auffteigen^ 
ben  23utter,  bringe  i!^n  rcieber  gum  ^euer  unb  rül^re  foüiet  to= 
d^enbe  gleifdjbrütie  l^inju,  rate  gur  ©uppe  nötig  ift,  laffe  fie 
gut  auffod^en  anb  gebe  ein  raenig  dagennepfeffer  unb  ein  paar 
©läfer  ©Ijcrrp  ober  ^O^abeiraraein  l^inju.  '^t%i  mu^  eä  ei- 
ne feimige  ©uppe  fein,    ^ft  bie§  iebod[)  nic^t  mit  bem  ^el^l 
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crreid^t,  \o  gebe  man  ein  wenig  in  3SQ[fer  au§gerüf)rte§  ^ar= 
toffetmel^t  fiin^u.  ©nbtid^  reibe  man  bie  8uppe  biird)  tin 
fetne§  ^aarfieb,  gebe  bie  Oc^fenfd^raänje  raieber  hinein  unb 
t)atte  jie  l^ei^  gum  G5ebrau(^.  ' 

(Sin  gebranter  ^atbäfopf  wirb  in  2  l^atbe  sevlegt,  von 
3unge  unb  gel;irn  befreit  unb  mit  4  Ouort  SBafferjum  g^euer 
gebrarf;t.  Söenn  biefeö  gut  »erjc^äumt,  gebe  man  eine  gelbe 
SSur^et,  ©etterie,  eine  niei^e  9ffübe,  ein  ^rautbunb  (f.  ^raut= 
bunb,  9^r.  1),  2  bi§  3  Sd^aUottcn,  4  ^orberblätter,  ctiüaä 
©ot3,  einen  Heinen  l'öffel  fc^roarje  '^^fe[[ert■ürner  unb  ein 
Heineä  Stücf  ^uStatbUite  bavan  unb  taffe  alleg  gntauffodjeu 
unb  uerfdjäumen  jum  jraeiten  male.  Jpierauf  lafje  man  feft 
3ugebedt  brei  (£tunben  tangfam  todjen,  iiel^me  bcn  Stop^  an^ 
ber  Suppe,  jiefie  bie  Änodjeu  üom  ^leifdje,  fpüte  bie  am 
^teifc^c  fi^enben  @emü[e  mit  faüem  äöaffeu  ah,  lege  ben 
Äopf  ausgebreitet  sraijdjcn  2  ©c^üffeln,  \o  ha^  bie  obere 
©c^üffel  mit  ber  unteren  ©eite  bie  Oberfläd^e  beä  gleifdjeä 
bebedt  unb  gicjje  bie  ®uppe  bur^  ein  ©uppentud;  §um  ©e^ 
braud;.  2tm  näd)[ten  Xage  befreie  man  bie  (Suppe  üon  allem 
§ett  unb  bringe  fie  mit  2  Ouart  guter  Odjfenfleifc^brül^e  jum 
geuer,  SSier  gute  ^od)töffet  ^ebl  werben  in  einem  2:opf 
mit  90  ©ramm  Butter  fd^ön  braun  gefd^rai^t ;  barouf  gebe 
man  unter  fortraä^renbem  3tü§ren  bie  Joc^enbe  ^leifc^brü^e 
^in§u  unb  laffe  biefe  einige  SlRinuten  gut  fortfoc^en.     ^e^t 


32  Deutsch-  araerikaaiscbes  Kochbuch. 

mu^  bie  ©uppe  fdjön  jeimtg  jein.  3[t  ^W^  \t\>oä)  nid;t  cr= 
rcidjt,  fo  wirb  ein  Heiner  Söffet  ÄartoffelmeI;(,  mit  SBoffer 
auSgeriiljrt,  (jinjugeben.  (Um ber  Suppe  ein  reic^eä  2(nfef)en 
^u  geben,  l^ebe  man  bie  gctrbe  mit  ein  paar  2:ropfen  ©oba.) 
Wlan  fdjneibe  bann  bie  ^opfl^aut  mit  etraag  ^^teif^  baran,  in 
(Stü(fe,  einen  ^oU  in  5)urdjme[fer,  toffe  biefe  in  ber  ©uppe 
auffodjen,  gebe  ein  menig  (Japennepfeffer  unb  ein  paar  ©täfer 
Mabcira  tjinju  unb  rid)te  fie  über  steinen  ®et)irn!löfen  an. 


^an  bereite  am  2;agc  vor  'btm  ©ebraud)  eine  !$;afetf(eifd^: 
brütje.  3^^^^  ^afanen  rcerben  tüie  gum  23raten  l^ergerid^tet, 
bie  23ru[t  mit  einem  8tücf  S3utter  bebecft,  15  Minuten,  fo  'aa^ 
ha^  33ruftf(eifd)  fid)  gefegt,  in  einem  Ofen  gebraten ;  bann 
tüfe  mau  ba§  33ruftflcifd;  üon  ben  ^noc^en  mit  einem  fc^arfen 
Keffer  unb  tege  eä  auf  einen  2;etter  gum  ferneren  ©ebraud;. 
2)ie  ^nodien  mit  bem  übrigen  gteifc^  merben  getiacft  unb  fol= 
genbermeife  jum  -^^euer  gebrad;t:  SJJanbetege  ben  33oben  eines 
!Jopfe§  mit  250  ©ramm  in  ©(Reiben  gefdjuittenen  ©d^infen; 
lücnn  biefer  tjei^  gcmorbcn,  gebe  man  ein  ©tüdf  Butter,  2 
3roicbetn,  unb  eine  getbe  Sßurjet,  in  ©d;etben  gefdinitten, 
f)insu,  taffe  aEeä  fd)ön  braun  werben,  fdjiüi^e  4  hoffet  ^e^ 
boran,  gebe  bie  fein  ge'^acften  ^afancn  l^inju,  menge  aüe§  gut 
burd)einanber  unb  taffe  eä  mit  4  ^int  -^teifdibrül^e,  2  iJorbeer^ 
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einem  Rapier  unb  fcijte  bcii  lopf  iu  bcit  Ofen  ober  anf  fdjraa^ 
djeä  J^^^i'^  ^^^  ^^^  ~^^Ö  f^f^f  ^i^'^'  ®0"  biejcm  raerben  beim 
Stnricfjten  !leine  Ätö^e  alOgefterft  unb  in  bie  ©nppe  gegeben. 
S)ie  ©uppe,  narf}bem  fie  [id}  gefeilt,  rairb  bann,  üon  allem  ^ctt 
16e[veit,  gum  §euer  gebrad;t  unb  gu  einer  beliebten  (Stärfe  ein= 
gefüdjt ;  bie  ©djraänje  raerbcn  in  !leine  ©tüde  gefdinitten  unb 
mit  'ütn  fdjon  ermäljnten  Ätöf^e  in  ber  8uppe  aufgetragen. 
'^aä)  ^etieben  fann  man  touppenreiä  alä  eine  anbere  23ei(age 
geben. 

^nv  6  ^erfonen  red^ne  man  2  liieren ;  biefe  finb  am 
beften  üon  einem  üeinen,  jungen  Od)fen ;  l)ierju  madje  man 
om  2:age  ror  bem  ©ebraud)  eine  leidste  i^leifdjbrü^c,  3h-.  15. 
®ie  9lieren  rcerben  jauber  gemafi^en,  ber  fiünge  mac^  bur(^= 
gcfd^nitten  unb  üon  alten  in  ben  liieren  befinbtid;en  -pfeifen 
befreit ;  Ijierauf  fdjueibe  man  fie  ber  Cluere  nac^  in  2  meffer= 
rüdenbicfe  ©djeiben  unb  gebe  50  (siramm  abgellärte  23utterin 
einen  2;opf .  SBenn  biefe  l^eif  gemorben,  gebe  man  2  fe^r  fein 
ge'^adte  ©c^allotten  l^inju  unb  taffe  biefe  einige  ^O^inuten 'mit 
ber  23utter  fd)n3il3en.  Slläbann  gebe  man  bie  9iieren  I)iuein, 
bede  ben  ^opf  fcft  ju  unb  laffe  fie  eine  ©tunbe  bämpfen,  fc^ütte 
2  ^odjtöffct  5Jle^t "über  bie  liieren,  fdjmit^e  alleö  ^ufammen 
gut  burd;,  gebe  nad;  unb  na^  foüiel  gleifdjbrülje  (bie  tnärai= 
fdjen  fd)on  in  einem  2;opf  l^ei^  geworben)  fiinsu,  \)a^  e§  ein 
fd)lan!er  23eigu^  rairb.  ^ierju  gebe  man  bie  abgeriebene 
6d)ale  einer  ^i^^'one,  raie  ben  ©aft  berfelben,  ein  tleineä 
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33ünbel  junger  .Kräuter,  Bcftel^cnb  au§  Gftragon,  2;i^t)mtan  nub 
Stzxld ;  Sal5  unb  ^[effer  luu^  man  nacf;  ber j^tctfd^örüfie  unb 
bcm  ©ejdjmarf  beurteilen.  5!JJan  laffc  bie  Spieren  in  biefem 
23eigu^  rollenbä  gar  bämpfcn.  ©oraie  biefe  tniirBe  fmb,  giebt 
man  bie  gtcijd^Brül^e,  meldje  auf  bem  ^erbc  l^ei^  [tel^t,  l^inju. 
^el^t  mu^  e§  eben  jcimige  <Suppe  fein,  aber  nic^t  ju  ftar!  ge= 
bunbcn.  SSor  bem  2tnricf;ten  ne^me  man  bie  trauter  fjerau§, 
gebeeinmenig  Gatjennepfeffcr  unb  nad)  33eüeben  etroaä  ©l^errr)^ 
trein  ober  ^abcira  Ijinju. 

6(^ottif(^e  §ainmel{letf(^(rü4e  (Button  93rot). 

3n)ei  ^^funb  mageret  .^ammetjieif^  (geTOi)l^nlid)  benü^t 
man  ba§  ,^al§[tüd)  raerben  in  mefirere  @tücfe  gefdjnitten  unb 
mit  5  g?int  2öa[fer  jimt  ^euer  gebracht ;  nad;bem  e§  gut  Der= 
fd)äumt,  gebe  man  2  raeijje  S^tüben,  2  3tniebeln,  eine  ©elterie, 
2  Stangen  5porree,  ein  ©träu^dien  S^rimian,  etraaö  ^eterfilie, 
©alj  unb  etroaä  meinen  Pfeffer  fjinju,  laffe  fie  fe[t  jugeberft 
4  ©tunben  langfam  t'od;en,  lege  ein  ©uppentuc^  über  ein  ©ieb 
unb  giej^e  bie  ©uppe  burc^  in  ein  @efä^.  '^\i  biefe  23rü^e  für 
tränte  beftimmt,  fo  bleiben  bie  @emüfe  rceg ;  fie  rcirb  in  2;af= 
fen  mit  geröftetem  23rDb  gereicht. 

.^unbert  unb  fünfunb^raanjig  @ramm  l'teine  ©raupen  raer^ 
ben  mit  einem  ^tnt  SBaffer  eine  ©tunbe  getodit.  3Bä^renb 
biefe  3eit  brülle  man  folgenbe  ©emüfe  ab :  eine  gelbe  Söurjel, 


eine  '^eterfiliertraur^el,  2  3^üie6^^"r  2  raeif^e  D^iüben,  baä 
5ffici^e  von  2  ©tangen  ^orree.  S)ie  Sßürfel  unb  dtühtn  rocr= 
ben  iii  jelir  Heine  SKürfel  gefd^nitten,  bie  3wicbetn  in  bünne 
©djeiöen.  2^i^^  Bereite  man  12  ^ammetrippcn  luie  jnm  Stra- 
ten, lege  biefe  in  einen  S^opf,  gebe  bie  abgebrüljten  ©emüfe, 
foraie  bie  ©raupen  ^inju  unb  bringe  alteä  mit  SBaffer  bebedt 
gum  ^euer.  9^od^bem  ber  ©d^aum  gut  abgenommen,  gebe  man 
J  5]3int  fleine  ^pa^crbfen  ^inju,  etroaä  ©al^  unb  meinen  ^fef= 
fer  unb  la[[e  alleä  mit  roenigem  SSaffer  raieberum  eine  ©tunbe 
langfam  bömpfen.  .^iernad^  befreie  man  bie  Suppe  üom  auf= 
fteigenben  ^ctt,  gebe  foniet  fodjenbeä  SBaffer  Iiingu,  biä  bie 
3ftippen  mürbe  finb.  35or  bem  Studenten  menge  man  auf 
einem  fetter  ein  !teine§®tüd33utter,  einen  f  leinen  fiöffel  Tlt^l, 

4  Söffel  abgetönten  burdjgeriebenen  ©pinat,  etraaS  geljadte 
^eterfilie  unb  ein  ^aar  S^f^gmianblätter,  reibe  alleö  mit  einem 
^JJeffer  glatt  unb  gebe  eä  jur  Suppe.  S)aä  Steift}  räirb  in 
bie  Suppe  gegeben. 

3tt)ei  5pfunb  Äatbfleifd^  unb  ein  junget  ^u'^n  werben  mit 

5  5pint  SBaffer  gum  ^euer  gebrad)t.  9^ad)bem  eä  gut  üer= 
fe^äumt  gebe  man  eine  getbe  SBurjel,  2  raei^e  9ftüben,  eine 
Sellerie,  Sal^,  raeif^en  Pfeffer  unb  'üJluöfatbtüte  l^inju  unb 
laffe  eä  s^gebedt  3  Stunben  langfam  !odjcn,(ba§  junge  .^u^n 
mu^,  fobalb  eS  gar  i[t,  l^erauggenommen  merbcn),  gie|e  bie 
Suppe  burd)  ein  Sieb  in  einen  S^opf,  gebe  125  ©arrnm  abge= 


SDiefe  inbifdje  ®uppe  ratrb  üon  jebcm  ^Icifc^  ober  2öilb 
gemadjt.  Sßilb,  ©eflügel  ober  .^ammclflcifd;  eignet  fid;  am 
kfteii  baju.  Ü6crre[te  t)on  gebratenem  Öcpget,  SBilb  ober 
Svatent'nodjen  iwerben  gu  biefer  ©nppe  jct^r  oft  üeviüenbet. 
S)ie  g-leifdjbrüfjc  lüirb  bann  raie  com  ^^afen  zubereitet;  üom 
^leifd;  gemacht,  red^ne  man  ouf  2  ^\m\h  %Ui\ä)  4  ^int  2öa[= 
fer.  Um  biejer  guten  ©uppe  eine  !6e[onbere  ^larl^eit  ju  cr= 
teiten,  rcoHen  w'ix  einmal  bie  ©peifefammer  nadjfelficn  unb 
fe'fien,  n)a§  gemadjt  werben  !ann;  l^ierau§  nel;mcn  rair  bie 
Ü6erre[tc  groeier  rcitber  Guten,  jomie  bie  Bcinalje  dou  alfcm 
gleifd)  befreiten  Üfierrefte  eine§  .^afen ;  .^ierju  netjme  man 
für  G  ^erfonen  1  ^funb  mageret  .^ammclfteifc^ ;  biefeä 
wirb  in  mel^rerc  ©tüde  gerfd^nitten  unb  mit  5  bis  6  ^int 
Sßaffer  jum  ^euer  gebracht.  9^ad)bem  e§  gut  ücrfdjäumt, 
gebe  man  geraöTjutidje  ©cmüfe  unb  ©eraürje  l^inju,  laffe 
eä  3  ©tunben  laugfam  lochen,   gie^e  bie  23rü5e  burd;  ein 
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8ict)  {Uli  bic  fdjon  gerjadften  Überrefte,  (ü[[e  biefeä  mit  jroci 
Lorbeerblättern  unb  einem  ©träuf^djen  Sfjijmian  eine  ©t.unbc 
lod^en,  lüonad^  e§  burd;  ein  <8ic6  in  ein  @efäJ3  gegeben  TOirb. 
35ier  gro^e  in  ©djeiben  gefdjnittene  ?(pfet,  joraie  4  3n)ieße(n 
jrerben  in  90  ©ramm  branner  33ntter  gefd^roit^t;  l^ieranf  gebe 
man  4  Äodjtöffet  ^efjt,  einen  £öffel  Qüxvr)  nnb  ein  paar 
tropfen  ©o|a  l^inju,  fc^roii^e  alle§  einige  ?[Rinuten  bnrd^,  lege 
ben  gefdjroit^ten  Jcig  auf  bie  untere  ©eite  eineä  feinen  Jpaar^ 
fiebe§,  reibe  i^n  mit  ber  8uppe  burd^  (raeit  mit  ber  redeten 
^anb  gerteben  rcirb,  gebe  man  mit  ber  linlen  üermittelft  eine§ 
(Suppenlöffels  bie  ©nppe  über  hm  Xeig),  laffe  bie  Suppe 
raieber  auf!od;en  unb  reidje  fie  mit  gefod;tem  Sf^eig.  (Sä  ift 
eine  beliebte  Suppe  für  J^erren  bei  laltem  23Setter  nad;  ber 

250  ©ramm  geräud^erter  ©pedf  com  23aud^  rairb  in  Heine 
2öürfel  gefdjnitten,  mit  2  grof^en,  in  <Sd)eibcn  gefd;mttenen 
^miebeln  leicht  geröftet ;  je^t  gebe  man  2  Söffet  ^e^l  \)axan 
unb  fd;n)i^e  biefeä  mit  bem  ©pecf  einige  Minuten  burc^.  ©in 
ileiner  Äo^lfopf  rcirb  in  4  ^eile  jerlegt,  Don  ben  Knorpeln 
befreit,  ber  Quere  nad)  in  bünne  Streifen  gefi^nitten,  ein  ^opf 
Sellerie  in  mehrere  Steile  ^erlegt,  ha§>  SSeif^e  mit  einem  5teil 
von  ben  grünen  ©-nben  t)on  2  Stangen  ^orree  unb  eine  ^eter= 
filienrcurjel  in  bünne  Sd^eiben  gefdjnitten ;  bicfe  (55emüfe  gebe 
man  mit  etrcaS  Salj  unb  raeif^em  Pfeffer  jn  ber  gefd^rci^ten 
SO^affe,  gebe  3  ^int  Söaffer  l^inju  unb  laffe  bie  Suppe  lang* 
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jam  lfod;cn,  6B  atteS  |d)ön  mürfie  gcraorben.     ^<x\\  rid)te  bic 
©uppe  über  in  Sßürfet  gefd;nittenem,  geröftetem  23rDt  au. 

^rB{enfu^|ie  üou  {ungen  ^a^IerBjen. 

©in  ^int  ^al;terbjen  rcirb  in  f'odi'enbem  ©atjraaffer, 
rcorin  man  mit  ben  ©rbfen  juglcic^  ein  !leine§  ©tiid  ©oba 
rairft,  raeirfjge!od;t,  abgegoffen  iinb  bitrd)  ein  ©ieb  gerieben.' 
.3ei3t  lege  man  60  ©ramm  33utter  auf  einen  Xetter,  reibe 
l^ierju  mit  einem  SJJeffer  einen  Heincn  Söffet  ^e|l  unb  menge 
eä  mit  bem  ©rbfenmuS,  laffe  baä  3)iuä  mit  2  ^int  ^nod)en= 
brüfie  ober  Sßaffer  auffodjen  unb  ridjte  bie  (Suppe  über  ge= 
l^adter  ^eterfilie  an.  Waw  reii^e  auf  einem  Atelier  üeine 
SSrotfd^nittd^en. 

125  (55ramm  ^afergrülje  rccrbcn  mit  2  ^int  Sßaffer,  2 
(5d;atotten,  etujaS  ^etcrfilie,  2  Stangen  ^orrce,  ctroaö  Satj, 
jüeijscm  Pfeffer,  einem  Hcinem  Stüif  ^u§fatblüte  unb 
SButter  jum  ^^euer  gcbradjt.  S^lad^bcm  bie  ©rül^e  fd;ön  ge- 
mürbe geraorbeu,  reibe  man  alle§  burc^  in  ein  f  eineä  ^aarfieb ; 
ift  ber  ^aferfdjtcim  ju  bid  geraorbeu,  fo  gebe  man  Änod;en= 
brüfje  ober  SBaffer  fjingu,  fo  roie  4  biä  5  Söffet  getjadten 
sterbet,  taffe  bie  Suppe  auftod;en  unb  ridjtefie  über  üertornen 
eier  an.  W<x\\  rcid;e  auf  einem  Xetler  in  Sd^eiben  geröfteteä 
2J^iId)brot. 
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3raei  Hetne  ©d)a(otten  raerben  jc^r  fein  gefiacft  unb  mit 

©ramm  Butter  uub  einem  Keinem  2b\\d  "DJle^l  teidjt  gc- 

fc^rai^t;  [ie  bürfen  jeboi^  nid^t  Jjraun  raerben.     3^^^^  Ö^^c 

man  'i)tn  burd^geriefienen  ©pinat  l^inju,  rü^re  aüeä  burd^  ein= 

anber  unb  laffe  e§  einige  SOJinuten  anjiel^en ;  l^ierauf  ge6e  man 

unter  fortrad^renbem  DtiUjren  fooiet  ^no^en!6rüf)e  l^inju,  baf? 

e§  ein  gut  geöunbeneä  SSlu^  16teibt,  gebe  eine  2:a[fe  gelochten 

S^ial^m  unb  ein  Sichtet  ge[c!^nittene,  l^art  geforf)te  (Sier  in  bie 

©uppenfc^üffel,  rii^te  bie  *ouppe  barüber  on  unb  oerrü^re  fie 

mit  einem  fiöffel. 

®aueram^ferfu^^e. 

9Sier  biä  fünf  ^janbooll  rein  Betefener,  abgeraafd^ener 
©auerampfer  raerben  mit  einem  2ßiegenmeffergrö6tid^  ge'^acft 
unb  in  einen  Siopf  gegeBeu,  roorin  *^0  ©ramm  23utter  l^ei^ 
geraorben.  2)iefe§  Idi^t  man  J  ©tunbe  tangfäm  bämpfen. 
S)arauf  gebe  man  einen  Söffel  50^e^t  ^inju  unb  laffe  biefeä 
einige  'DJlinuten  jufammen  fc^roil^en.  3^*pt  gebe  man  2  ^int 
TOei^e  §leifd)brüf)e  unter  fortn)dr;renben  D^iü^ren  fjinju  unb 
laffe  bie  «Suppe  |  ©tunben  langfam  fortfod^en.  SQlan  reid;e 
auf  einem  2eEer  gevöfteteä  23rot. 

3ef;n  bis  fiinfjel^n  8parget  ro erben  gefd^dlt  unb  in  einen 
3oU  lange  «otüde  gefc^nitten ;  l;ierüon  werben  bie  ilßpfe  ju^ 


40  Deutet-  amerikatiiscbes  Kochbuch. 

(jicrDon  Heine,  TOat(nuf3grof^c  i^teijdjftöj^c,  Brate  fic  iit  ^Butter 
f(|ön  Braun  unb  rtdjte  bie  ©uppe  barüber  an. 

3u  Bemerfen  ift  baBei,  'üg!'^  baä  ^tcifc^  nid)t  gu  longe  ge^^ 
pöfeft  fein  barf ;  in  jotd)em  §atte  rairb  atteinigeä  2lBit)afcf)en 
nid^t  ()inreid;en  unb  mu[3  felBigeg  ]e  nai^  ber  '^di,  raeld)e§  eä 
gelegen  Ijot,  in  foltemSBafjergut  au§jiefjeu.  !Der  ©djttieinö= 
norfen  rcirb  nadj  ber  ©uppe  mit  ii3ratfartoffeln,  geftoBten 
DflüBen  unb  ßaperuBeigujj  gereidjt. 

^rüne  ^o^lfu^^e  mit  'Sia^m, 

"^axi  mad^e  einen  .^aferfc^leim  oon  60  @ramm  .^»afer- 
grüt^e  unb  2  ^^int  ^teifd)Brüt)e.  i  ^funb  fleine  23ratn)ürftd)en 
lüirb  mit  jefir  fein  geljadten  (Schalotten  in  30  ©ramm  23utter, 
Töelc^e  in  einem  ^opf  l)elIBraun  geraorben,  in  10  Minuten 
fd^ön  Braun  geBraten ;  bann  rül^re  man  ben  .^af erfdjteim  burd^ 
ein  ©ieB  ju  'Qtw  3Bürftd)en  unb  laffe  e§  ^ufammen  auffodjen; 
l;ierauf  rü^re  man  ben  roie  in  roriger  5Jlummer  juBereiteten 
Äot)l  i^inju,  unb  laffe  bie  ©uppe  |  ©tunbe  langfam  üon  ber 
©cite  !od)eu.  23eim  5lnridjten  geBe  man  J  ^^int  gcf ödsten 
3fial)m  in  bie  ©uppenfd)tüffel,  üerrütjre  bie  ©uppe  mit  einem 
5^oc^löffel  unb  reid^c  fie  mit  geröftetem  23rot. 

(©u^^c  )&m  gctroifnetem  ^rBfeu. 

^  5pfunb  grüne  ober  ©plittererBfen  rairb  am  3lBenb  uor 
bem  ©eBraud;  in  faltem  Sßaffer  eingeroeidjt,  am  näd;ften  2age 
aBgeraafd^en  unb  mit  3  5pint  SBaffeu,  150  ©ramm  in  Söürfel 
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flefdjnittenen,  mageren  <3d)in!en,  30  ©ramm  23iittcr,  einer 
^Eellcrie,  einer  ^^eterfilienrourjet,  einer  gelben  SSur^et,  einen 
i?)rantbunb,  etoaä  <3als  nnb  raei^em  ^^feffer  jum  ^euer  gc-- 
ftradjt.  91ad)bem  bie  ©rbjen  fdjön  mürbe  geraorben,  nef^mc 
xnan  "oa^  ^rautbiinb  imb  bie  gelbe  SKur^et  l^erauö,  reibe  atteg 
anbere  burc^  ein  ©ieb  unb  ftelle  bie  ©uppe  l^ei^  jum  ©ebraud;. 
^an  reid;e  auf  einem  Steuer  gebratene  33rDtfdjnittd;en,  foraie 
a\\^  einem  jraeiten  getrocfnete,  geriebene  8atbeiblätter. 

<Su|i^e  don  getroitneten  tuet^en  ÜBo^nen. 

i  ^[unb  eingen)eid)te  3?ol^nen  rcirb  mit  2  ^tnt  T^teifd^- 
brüfjc  ober  ^ii>a[fer,  einer  Sellerie,  einer  gelben  2Öur§el,  einer 
^^ctcr[ilienn)urJcl,  einem  Ärautbunb,  60  ©ramm  33utter,  et= 
wa^o  6al5,  unb  raei^em  Pfeffer  jum  ^euer  gebrad;t.  9^ad;= 
bem  bie  33Dl^nen  fdjön  mürbe  geraorben,  ne!§me-manbaä3öur= 
^elrocr!  unb  bie  Sr)äl\U  ber  ^o^nen  l^erauä,  ftreid;e  biefe  burd^ 
ein  .^'»aarfieb,  gebe  ba§  23ol^nenmu^  mit  ben  in  Heine  «Stüdfe 
gefdjuittcnen  ©emüfcn  jur  ©uppe  unb  ridjte  fie  über  geljadter 
^eterfitie  an.     9J^an  fann  bie  ^ofjnen  audj  alle  ganj  taffen. 

Sittfenfu^^e. 

!Diefe  ratrb  ganj  Tüie  bie  Grbfenfuppe  zubereitet,  bie  33rot= 
jdinitten  raerben  mit  2  feinge'^adten  8djalotten  gebraten  unb 
bie  8uppe  über  bie  Jen  angerichtet. 


TOli^ftt^^c  mit  Steig. 

125  ©romm  abgeroafdiener  9ftei§  rcirb  in  2  'pint  !ocf)enber 
Wii^  VLxih  einem  ©tücf  ^ane'^t  ober  Sitronenf(^ate  ^  ©tunbe 
ge!o(^t  unb  mit  ^ndcx  unb  ©atj  geroürjt. 

^ili^fu^^e  mit  Mo^tn. 

^k  ?iJliltf)  wirb  aufgelodfit,  mit  ©atj  unb  etraa§  3^^^^ 
geroürjt  unb  über  ©d^Tüemm=  ober  anberen  beliebigen  Blb^m 
angerid^tet. 

^il^fu^^e  mit  ^ap. 

^n  einem  ^irtt  Wild;  raernen  60  ©ramm  gut  abgeraa^ 
fc^ener  ©ago  I  6tunbe  langfam  getod^t;  barauf  gebe  man 
etma^  Bai^  unb  ^udtv  l^inju  unb  rü^re  ibie  Suppe  mit  einem 
ß-ibotter  ab.  * 

^ili^fn^^e  mit  9lubeltt. 

90  ©ramm  ©uppennubetn  werben  gebrodjen  unb  in  einem 
$pint  tod^enber  ^ic^  10  UJJinuten  gefoc^t.  ®ann  gebe  man 
3u(fer  unb  ©alj  ^iu^u,  rül^re  bie  ©uppe  mit  einem  i£i  ab 
unb  ricEite  fie  über  gerij[teten  2Jlil(§brotfdjeiben  an. 
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^Jlonbaminfu^^e  für  ^inber. 

TO^an  la^t  9Jli(dj,  foüiel  man  bebarf  mit  einem  ©tüd  3ucfer 
au[forf)en  unb  maä)i  fic  mit  in  SSaffer  ober  fatter  ^ild;  auä? 
gerüfirtem  'üJionbamin  feimig. 

^iue  gnte  ^aftenfu^^e  Don  9Jlottbamtn. 

■DlJian  läj^'t  eine  grof^e  ge^arfte  3^^^^^^  ^^^^  einem  ©tücf 
39utter  racidj,  aber  nirfjt  Braun  rijften,  giebt  2  5pint  f orfienbeä 
Sßaffer  linjn  unb  madjt  bic  8uppe  mit  ^onbamin  teidjt  jei= 
mig.  3i^^o^  '^^t  ^^^  ^^^^  Zai\z  füjjem  ?fiai)m  mit  2 — 3  (Si= 
bottern  Derfdjtagen.  'üJidn  gteljt  bie  ©uppe  oom  ftarf en  ^euer 
ah,  tü^rt  ein  paar  Söffet  gu  \)tn  cerfc^Iagenen  (Sibottern  unb  . 
TÜ^rt  e§  in  ber  ©uppe,  roanad)  biefe  nid^t  raieber  fod^en  barf, 
9^ad)  33elie6en  !ann  man  etrcaS  gel^ad'te  ?peterfilie  baran  geben 
unb  ©als  "^^  ©efc^macf. 

9Jlil(!^ftt^i^e  mit  gafergrü^e. 

125  ©ramm  feine  Hafergrütze  rcirb  mehrere  ©tunben  ein= 

"  geräeid^t,  in  2  ^int  ^O^Jitc^  i  ©tunbe  ge!o^t,  burd^  ein  ©ieb 

gerieben  unb  wieber  jum  ^euer  gebracht,   mit  ^ndtv,   ©at^ 

unb  einen  fleinem  ©tücf  SSutter  aufgeleckt  unb  angerid^tet. 

*  3Jlan  reidjt  auf  einem  2;eKer  mit  geröftete  'JUiil^brotfci^eiben. 

ein  ^tnt  fod^enbe  WM)  rairb  mit  4  (Jibottern  abgerüljrt, 


44  Deutsch-  atnerikaniscbes  Kochbuch. 

mit  ^w^ix  unb  ©alj  geTüürjt  iinb  jogteirf;  angcrid^tct.  ^on 
lege  baä  jum  fteifen  ®d;nee  gefd^tagene  Sßei^e  bcr  (5icr  luic 
Hö^e  auf  bie  (iuppc,  fieftrcue  biefe  mit  geftojienem  ^ane()l 
unb  bccfe  bie  Sitppen[djü[|el  rafdj  ju,  bamit  bcr  8cl^nee  roii 
ber  ^')it^e  anjtcfjt  iinb  nidjt  scrrimit. 

©c^ofolobe  töirb  in  fleine  Stüde  jerfiroc^en,  in  ein 
wenig  f alter  3Jii((^  eingeraeidjt,  mib  glatt  gcrüf;rt  ^u  einem 
^int  f'od^enber  'iO^itd;  gegeben  unb  auf  einem  getinbem  ^euer 
mit  ber  S^tute  !6iä  gum  Steigen  gefdjtogcn,  I)ierauf  mit  2  (^-i- 
bottcru  aögerüfjrt.  ^an  reidje  bie  3uppe  mit  geröfteten 
S(^ei6en,  Sigquitfudjcn  ober  3roiel'öd. 

!Die  23uttermilc^fuppen  merben  rcie  bie  ^itd^fuppen  mit 
Sfieiö,  ©raupen,  9^ubetn,  ©ago,  k.  einge!od;t.  ^tan  mu^ 
bie  'SO^ild;  ßiS  jum  5?od)cn  rühren,  bamitt  "üg.^  Sßaffcr  nid)t 
l;eroortritt  unb  bie  WM)  m  fleine  .^lumpen  sufammcntäuft. 
Sie  raerben  nad;  @efd;mad  unb  nad)  ber  ©äure  ber  ^utter= 
mi(d)  gefügt. 

^uttermilc^fu^^e  mit  kirnen  itnti  ^lo^en. 

3Sier  ^int  5Buttermild;  raerben  !6iä  sum  ^odjen  .gerüfirt 
unb  uat^  (Befdjmad  gejüJ3t.  .^ierauf  jei^e  man  Heine  ^artof^ 
fetflij^e,  üon  ^  ^funb  ^el)l  gemadfit,  in  bie  fodienbe  ©uppe 
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unb  lä^t  biefc  6  5}^inutcu  langfam  !od;eu.  X)k  gctrocfnctcn 
23iriicu  tücrbcu  mit  einem  ^etl  ber  33uttermilcf)  unb  ctmaä 
Äancfjt  unb  Gitroncnfrfjatc  gefoc^t ;  man  gicbt  biefe  Beim  3ln= 
rid;tcn  in  bie  ©uppenfd^üffet,  nimmt  bann  bie  ^löjle  mit  einem 
(Sdjaumlöffct  au§  unb  ridjtet  bie  ©uppe  barüBcr  an.  ©tatt 
ber  kirnen  fann  man  aud;  getrorfnete  Pflaumen  nel^men. 

S^einfu^^c  mit  (^rou^en. 

125  ©ramm  feine  ©raupen  raerben  afigeraajd^en,  metjrere 
©tunben  mit  einem  ^int  fattem  Sßaffer  eingeraeidjt,  mit  bie= 
fem  Sßoffer,  fomie  einem  üeinen  <BtM  Äane^l  unb  (5itronen= 
fdjale  ju  2  ^int  l'odjenbem  SBaffer  gegeben  unb  langfam  ge= 
!od)t,  16i§  bie  ©raupen  mürfie  finb.  .^ierauf  nel^me  man  ^tn 
Ä'anef)l  unb  bie  3itronenfd)a(e  au§  ber  ©uppe,  gebe  i-.^int 
loeif^en  2Bein  unb  nad)  ©efdjmad  3"*^^^'  fjinju,  taffe  bie  ©uppe 
auf!od;en  unb  rül;rc  fie  mit  3  Gibottern  ah.  "^ad)  23elieben 
fönnen  Äorintl^en  unb  flciue  3tofinen  in  biefer  ©uppe  geiod^t 
werben. 

6(^anmfu^^e. 

60  ©ramm  .^ur  ©albe  oerrüfjrte  23utter,  ein  Heiner  £i3ffet 
.tartoffetme^t,  90  ©ramm  B^^«^*^^/  ^^^  abgeriebene  ©c^ale 
einer  Zitrone  (bie  Zitrone  mirb  auf  \)^m  3uder  abgerieben, 
lüonad;  biefer  geftof^en)  unb  6  Gibotter  werben  mie  einem  ^int 
Söaffer  rerrüfjrt ;  jel^t  gebe  man  eine  j^Iaf^e  Söeif mein  l^in3U, 
fd^Iage  alleä  auf  bem  ^euer  bi§  jum  ©teigen,  menge  mit  ber 
3flute  ba§  jum  feften  ©djaum  gefd^Iagene  2öeif3e  ber  Gier  leidet 
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baruntcr  wn'a  rirfjte  bie  6uppe  über  tleincn  gebratenen  obct 
geröfteten  ^rot[d;n{tten  an. 

SSi^et^titetnfn^^e  mit  6ago. 

125  ©ramm  gut  abgeroafdjcner  ©ago  lüirb  mit  einem 
©tücf  ^anel^t,  ein  wenig  (5itronen=  ober  9tp[et[inenjd^a(c  unb 
60  ©ramm  gut  abgeraafcfienen  Äorinttjen  gu  einem  ^»int  to^ 
d^enbem  2Ba[fer  gegeben  unb  eine  l^albe  ©tunbe  langfam  ge- 
!od)t;  l^ierauf  ne^me  man  ben  Äane^t  unb  bie  ©djate  Tjerauä, 
gebe  ein  l^albe§  ^intSßein,  baä  nötige  Sßaffer  unb  60  ©ramm 
3ncfer  Ijinju,  la[[e  aKe§  ^ufammen  auf!odjen  unb  rü^re  bie 
©uppe  mit  2  ßibottern  ab. 

^attoeinfu^lie  mit  9ago. 

3u  125  ©ramm  in  2S>a[fer  gefoc^tem  ®ago,  raorin  ein 
tteine§  ®tü(f  Äane^I  gegeben,  gebe  man  eine  l^albe  5ta[(^e 
S^otraein  unb  'üg.^  nötige  2Ba[fer  ju  einer  angenel^men  2)i(fe, 
unb  ^\xdtx  nac^  ©efd;marf. 

^ictBier. 

6cd;§  (Sibotter  rcerben  mit  (50  ©ramm  [^wdzx  \  ©tunbe 
[tart  nadj  einer  Seite  gerührt;  bann  gebe  man  unter  fortn)ä|= 
renbem  S^tül^ren  ein  ^int  !od)enbe§  33ier  unb  ein  roenig  gerie= 
benen  meinen  ^"Ö^'^^  ober  "iUluäfatnujj  tjingu. 

S^ierfn^^c  jum  S^rittfen. 

(5in  gute§  £iter  33raunbier  loirb  mit  einem  fleinen  ©tütf 
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3ngT0cr  gcfod^t ;  fiierauf  oerriilre  man  2  Gibotter,  eine  %a\\t 
fü^en  dia'^m  unb  ein  raentg  ^ndtv,  fc^tage  mit  einer  ffiüU  ha^ 
gefod^te  33icr  ^inju,  roonad;  e§  in  Stoffen  mit  geröfteten  gein- 
Bvotj'd^eiBcn  gereidjt  lüirb. 

Sierfu^lie  mit  ^xot, 

5ltte  Prüften  t)on  ^ein=  unb  SSciprot  raerben  in  Saffer 
erroeidjt,  mit  biefem  unb  bem  nötigen  S3ier,  foraie  ein  menig 
(Sitronenfd^ate  getod^t,  burc^  ein  <Bkh  gerieben  unb  raieber 
gum  ^euer  gebrad^t,  nad^  ©efd^macf  gefügt  unb  mit  einigen 
©ibottern  abgerül^rt. 

Sä^eipierfu^^e  mit  <Sago. 

30  ©ramm  gut  abgeroafc^ener  ©ago  rairb  in  einem  ^int 
Sßei^bier  gefoc^t;  l^ierauf  Derfd;Iage  man  in  einer  ^umme 
einen  ßöffet  ^nätv,  ein  paar  S^ropfen  (5itronen[aft  unb  2 
@ier,  rüfire  bie  ©uppe  l^inju  unb  ridjte  [ie  fogteic^  an. 

250  @ramm  eingemeid^te  J^afergrü^e  rairb  mit  bem  Sßafs 
fcr,  roorin  fie  geraeid^t  i[t,  nnb  etraa§  (^itronenfd;ate  in  2  ^int 
fod^enbem  SBaffer  eine  !^at6e  ©tunbe  gefodjt,  burd^  ein  ©ieö 
gerieben  unb  rcieber  jum  ^euer  gebradjt.  darauf  gebe  man 
\o  oiet  !od^enbe§  SBaffer  f^inju,  ba^  e§  eine  gute,  feimige 
©uppe  rcirb,  foraie  125  ©ramm  aufge!od)te  D^iofinen  mit  bem 
Sßaffer,   60  ©ramm  33utter,   ben  ©aft  einer  Zitrone  unb 
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tixoa^  ©al3  unb  ^Mtx,  ta[[e  alle§  gufammcn  auff'od^cn  imb 
teilte  bie  Suppe  mit  geröftcten  'iKU^brotfd;eit)cn.  ^  3"  ^M^^^ 
(Suppe  ctgucn  [td;  om  beften  groj^e  Siraubcnrofinen ;  bicfe  raer= 
ben  in  löarmeä  Söaffer  gelegt,  rcrmtttelft  eines  Heinen  Wt]- 
jer§  üon  ben  ©teinen  befreit,  mit  2Ba[fer  bebedt  iwvx  ^euer 
gebradjt  unb  langfam  ge!od)t. 

§ttferf^lcim  für  ^tttufc. 

125  ©ramm  Hafergrütze  rcirb  in  2  ^int  Sßaffer  ge!od)t, 
burd)  ein  ^k^  gerül^rt  unb  rcieber  gum  geuer  gcbrad)t  unb 
mit  fo  riel  SSaffer  aufgefodit,  ba[3  bcr  6djleim  gum  ^rinfen 
angencljnt  ift,  gebe  etraaä  ©alj,  ^udzx  ober  für  ben  Äranfen 
bicnlic^en  ©oft  fiinju. 

@rttu^ettfr!|lcim  für  ^tranfe. 

60  ©ramm  feine  ©raupen  raerben  abgeraafc^en,  metjrere 
(Stunben  in  einem  ^int  äöoffer,  luorin  [ie  eingeroeic^t  finb, 
jum  ^euer  gebrad)t,  tangfam  gefod^t  unb  burc^  ein  ©teb  ge= 
rieben,  mit  bcm  3aft  einer  Citronc  unb  3udcr  geraürjt. 

§ttferBrcl  für  ^inbcr. 

90  ©ramm  .r^afergrüt^e  lotrb  mit  ber  linfen  .^anb  in  ein 
^int  !od^enbe§  5Iöa[fer  geftreut,  rcäljrcnb  mit  bcr  rechten  ge- 
rül^rt  rcirb.  !Dann  gebe  man  ein  raenig  ©at^  l^inju  unb  taffe 
e§  eine  l^atbe  ©tunbe  unter  öfterem  Sf^ü^ren  tangfam  foc^en. 
2JJan  gebe  'ütw  33rei  in  ©uppenteöer  unb  übergieße  il^n  mit 
frifc^er  Wxi^. 


5)ie  ^rud^tfuppen  lüerben  im  ©ommer  von  frifd^en  ^xu^- 
len,  im  Söinter  üon  ^rud^tfaft  ober  getrockneten  ^rüc^ten  ge= 
mac^t.  ®ie  frijd^en  ^ru'^tfuppen  muffen  teilraeife  t)on  ©tärfe 
unb  ©ü^igfeit  nad;  ©cfd^mac!  gemadjt  roerben,  ^a  bie  ^rüdjte 
fel^r  üerfdjieben  finb.  S)ie  Ibeften  ^rüc§te  raerben  nid^t  fe^r 
oft  gur  «Suppe  üerraenbet,  auc^  fommt  e§  gan^  barauf  an,  rcie 
bie  ^rüd^te  gereift  finb,  unb  auf  bie  üerfd^iebenen  Slrten,  at§ 
ron  ©tad)el!6eeren,  ^imkeren,  ^^hanni^ht^rzn,  ^irfdien  ac. 
©ie  ©dfte  unb  ©äuren  ber  üerfdjiebenen  ©orten  finb  fel^r 
t)erfd)ieben,  atfo  rcerbe  id)  fo  genau  rate  möglidE)  bie  ^Bereitung 
ber  t)erfd)iebenen  ^rudjtfuppen  angeben. 

(gin  !^al6eö  ^fb.  rote  ^oljanniSbeeren  unb  efienfootel  ^im? 
beeren  raerben  mit  3  ^int  SBaffer,  einem  fteinen  <Btnd  ^a= 
ne^  unb  etroa§  (5itronenfd)ale  ^um  ^euer  gebrad^t  unb  tang= 
fam  gefod^t,  biä  bie  g^rüdjte  gänjlid^  gebrod^en ;  l^ierauf  fe^e 
man  ein  ^aarfieb  auf  ein  @efäf3  unb  gie^e  bie  ©uppe  burd^. 
3e^t  bringe  man  250  ©ramm  3u(fer  mit  einer  steinen  3:affe 
SBaffer  jum  ^^euer.  ©obalb  biefeä  red^t  !tar  auffod^t,  gebe 
man  i  ^int  gute  ©rbbeeren  (jinju  unb  taffe  biefe  10  Minuten 
!od^en,  raonai^  fie  mit  einer  ©c§aum!etle  gel^oben  raerben. 
S)er  (5rbbeerfaft  rairb  mit  be*m  fd^ou  burdjgegoffenen  ©aft  ber 
aifberen  ^rü(^te  gnm  ^euer  gcbradjt.  ^an  gebe  je  uad^  ber 
©tärfe  ber  ^rüc^te  ha^  genügenbe  äßaffer,  unb  nad;  ©efc^macf 
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ben  nötigen  ^udtx  I^insu.  kleine  23rot=  ober  ©cf)raemm!lö^e 
rcerben,  mit  einem  £öffel  abgeftecft,  in  ber  ©uppe  ge!od;t. 
5ßeim  5lnrid;ten  geße  man  bie  (Srbbeeren  l^inp. 

<Stai!^eIBeer{it^^e  mit  ^ti%^. 

©n  l^aI6e§  ^funb  fdjöne,  gut  gereifte,  rote  ©toc^etbeeren 
merben  non  Stiel  unb  33Iüte  befreit,  ju  250  ©ramm  mit  einer 
!leinen  2;affe  SBafjer  ge!oc^ten  ^udtx  gegeben,  raorin  fie  20 
3JJinuten  langfam  gefamt  raerben.  (Sin  ^funb  ©tad^etbeeren 
raerben  mit  3  ^int  SBaffer  unb  etn)a§  (Sitronenfc^ate  gefoc^t, 
burd)  ein  ©ieb  gerieben,  mieber  pm  ^euer  gebrad^t  unb  mit 
125  ©ramm  gut  abgeroafc^enem  ©ago  eine  ^atbe  ©tunbe 
tangfam  gelocht ;  je^t  gebe  man  ein  ®ta§  3fiotroein  unb  bie  in 
3u(fer  gefod^ten  ©tac^elbeeren  tiinju  unb  reid^e  ^njiebad  ober 
geröfteteä  33rot  mit  ber  ©uppe. 

li  ^funb  SSidbeeren  raerben  mit  3  5pint  Sßaffer,  einer  in 
©d^eiben  gefd^nittenen,  non  ben  fernen  befreiten  (Zitrone  jum 
geuer  gebrad^t,  langfam  gefod^t,  burd^  ein  ©ieb  gerieben  unb 
raieber  §um  ^euer  gebrad^t;  man  gebe  bann  ein  ©taäJRotraein 
unb  ben  nötigen  3uder  baran ;  üeine,  beliebige  ^lö^e  raerben 
in  ber  ©uppe  gar  ge!od)t,  raonad^  biefe  fogleic^  angerid^tet 
rairb. 

^\ikm\vi^^t  mit  Sßciprot. 

SfJad^bem  bie  Bidbeeren  raie  bie  corigen  gefod^t,  gebe  man 
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eilt  @Ia§  ^iottoein  unb  ben  nötigen  '^Mzx  l)inju,  lege  in 
3Sürfet  gefdjnitteneg,  geröfteteS  ^itdjBrot  in  bie  ©uppen^ 
fcf;ü[fel  unb  gie^e  bie  (Snppe  burd;  ein  ©ieB  l^inju,  rconac^ 
biefe  m^  belieben  Mt  ober  raarm  gu  ^ifd)e  gebrai^t  rairb. 

2  ^funb  Äirfcfien  raerben  mit  ben  Steinen  in  einem  ^Ix- 
fer  gerfto^en,  mit  3  16i§  4  ^int  SBaffer  gum  ^^^euer  geBrod^t 
unb  mit  einem  Heinen  ©tücf  (Sitronenfd^ale  aufgefodjt;  l^ier= 
nel^me  man  bteje§  l^erauä  unb  jü^e  biefc  ©uppe  nac^  (Bt- 
fd;ma(f.  kleine  Äartoffet=,  ©c^n)emm=  ober  23rotnö^e  rcer^ 
ben,  mit  einem  £öffel  aögeftecft,  in  bie  fod^enbc  ©uppe  ge= 
geBen,  einige  Minuten  ge!o(^t  unb  bann  biefe  fogleid^  ange= 
rtd^tet. 

©erftetigrü^c  mit  giwBectfoft. 

125  ©ramm  ©erftengrü^c  rcirb  in  2  5)}tnt  fod^enbeö 
SBaffer  gerül^rt,  irorin  ein  !leine§  ©tütf  ^ane^^t  unb  etraag 
ßitronenfcl^ate  gegekn  finb,  unb  ^  ©tunbe  langfam  ge!od)t; 
l^ierauf  uel^me  man  ben  ^ane!^l  unb  bie  ditronenfd^ate  au§ 
ber  ©rüi^e,  geBe  ben  genügenben  .^imBeerfaft  l^ingu  unb  reid^e 
3u3ieBad£  mit  ber  ©uppe. 

§fmBeer{it^^e. 

250  ©ramm  3urfer  merben  mit  ber  @(^ate  einer  ß^itrone 
einem  l^leinem  ©tücf  ^anel^l  unb  einer  2;afje  Sßaffer  gum 
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^euer  geBrarfjt;  fobatb  ber  3ucfer  !tar  üerfod;t,  gebe  man  ein 
l;alkä  ^funb  .P)imbeeven  Ijinsu  unb  laffe  biefe  i  ©tunbe  fo= 
(i;en,  rconac^  fie,  burd^  ein  ©icb  gerieben,  mit  2  ^int  SSaffcr 
gum  ^euer  geBradjt  rcerben,  laffe  alle§  gufammen  auffodjen 
unb  macEie  bie  ©uppe  mit  einem  Heinen  Söffel  in  SBaffer  au§= 
gerü'^rtem  ^artoffelme'^l  ober  SIrrororoot  feimig  unb  gebe  bie 
<Suppe  loXi  mit  fleinen  Ä'udjen  ober  geroftetem  33rot. 

§ttfcrf(^leim  mit  ^l^fcln. 

250  ©ramm  eingerceid^te  ,:^afergrü^e  mirb  mit  2  ^int 
frifdjem  faltem  Sßaffer  unb  ein  menig  (Batj  §um  ^euer  ge= 
brad;t,  ^  ©tunbe  tangfam  gefodjt,  burd;  ein  ©ieb  gerieben 
unb  Tüieber  gum  ^euer  gebradjt.  SBat^renb  ber  ^di  be§  ^o= 
d;en§  bereite  mon  bie  Sipfct  fotgcnber  Sßeife:  3^ötf  gute 
Sipfel  rcerben  gefc^dtt,  in  SSiertel  gefdjnitten,  rom  Äern^auö 
befreit  unb  rcieber  ber  ßänge  nad)  in  2  biä  3  2;eitc  gefdjnitten. 
3et^t  lege  man  fie  in  einen  irbenen  5;opf  ober  in  ein  gut  au§= 
gesinnten  Sopf,  gebe  2  ©eraür^nelfen,  ein  lleineä  (5;itronen= 
fdiate,  30  ©ramm  23utter,  2  £öffel  Sßaffer  unb  125  ©ramm 
3uder  l^inju,  fd)Iic^e  ben  ^opf  feft  ^u  unb  ftclle  if;n  in  einen 
Ijei^en  Ofen,  morin  bie  Gipfel  in  15  biä  20  'äRinuten  ge^ 
bämpft  finb,  Ke"^me  bie  ©eraürsnelfen  baüon,  gebe  bie  Sipfet 
ju  bem  !od)enben  ^aferfdjteim,  rülire  bie  «Suppe  mit  2  @i= 
bottQrn  ab  unb  richte  fie  über  ^iId)brotfdjeiben  an. 
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(Sin  2  5pfunb  fd^roerer  ^alHnodtn  lotrb  mit  6  ^int  S^af= 
fer  gum  ^euer  gebrad^t  unb  gut  Derfd^autnt ;  l^ierauf  gebe  man 
fotgenbe  ©emüfe  l^inju :  2  in  SBürfet  gefrfjnittene  ^eter[ilien= 
murmeln,  be§gteirf)en  2  gelöe  2Burjetn,  2  in  Siebtel  geschnittene 
©ellerie!öpfe,  baä  SBei^e  non  2  ^orreeftangen,  in  üeine 
(Scheiben  gefc^nitten,  etraaä  @atg  unb  feinen,  roeijsen  Pfeffer, 
©inb  biefe  ©emüfe  aufgefo(^t,  üerf^äume  man  bie  ©uppe  §um 
groeiten  ^al  unb  toffe  [ie  2  ©tunben  von  ber  ©eite  fimmcrn. 
2  ^^funb  State  rcerben  aßgegogen,  in  einen  ^oti  lange  ©tücfe 
gejrfjnitten,  mit  raarmen  ©ffig  übergoffen,  rcorin  [ie  eine  ge- 
raume 3eit  liegen  bleiben,  unb  in  ber  ©uppe  gar  gefod^t. 
3Sor  bem  2lnrid;ten  rü^re  man  bie  ©uppe  mit  4  (Sibottern  ah, 
gebe  ein  paar  Söffet  gel^acfte  ^eterfitie  unb  S[Raj[oran  l^inju 
unb  rid^te  fie  über  leichten  ^tö^en  an.     Wlan  gebe  ben  i^atbg= 
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iioifcn  imcf)  ber  (Euppe  mit  gcbvntcnru  .'»Kartoffeln,  Spinat  itnb 
'4>ctcrfiiicnbcigu[5. 

3  ^^fimb  Od)fenmar!p)''feifen  rccrben  mit  einem  frifd^en 
(Sdjinfentnod^en  ober  1  ^'fiinb  magerem  Sdjinfen,,  6  ^int 
SBoffer  gum  §cucr  ge'^yradjt  nnb  gut  cerfdjäumt ;  barauf  gebe 
man  2  ^orbcerblätAer,  einen  kleinen  Söffet  jdjraarje  ^feffer= 
forner,  2  6tan(jcn  ^orree,  2  3n3tebetn,  etroaS  ©atj  unb  ein 
!teine§  23tatt  ^Jiuöfatfilüte  baran,  taffebie§  3  ©tunben  lang= 
fam  lochen,  unb  gief^e  bie  ©uppe  bürd)  ein  ©iebin  ein  @efä^. 
Sfiadjbern  bie  ©uppe  fid^  gefeilt,  rcirb  fie,  ron  aöem  ^ett  be= 
freit.,/ in  bem  gur  (Suppe  beftimmten  Stopf  jum  ^euer  gebracht, 
ge^tfiat  man  nadjftet)enbe  ©emüfe  in  folgenber  SBeife  jube= 
reiten:  2  gelbe  SS'urjetn,  2  ^cterfilienrourjcln,  2  ©eHerieg, 
in  felEir  fleine  SKürfel  gefi^nitten,  einen  Heller  au§geplüdte 
5kl)lcr&fen  unb  ein  paar  S^ut^enb  fd^öne  ©uppenfparget,  in 
einen  ^Q\i  lange  ©tüden  gefdjuitten.  SSon  biefen  legt  man 
bie  £öpfe  gurüd  unb  lä^t  bie  anbern  (5nben  mit  ben  Sßur^eln 
in  ber  ©uppe  !od)en.  S)ic  (Srbfen  werben  mit  ben  köpfen 
bcr  ©pargel  in  ^leifc^örülje  langfam  gebämpt.  ©oraie  bie 
SBurjeln  \6:)hn  mürbe  geroorben,  rül^rt  man  2  Söffet  ?OZel§t 
mit  einem  ©türf  23utter  gufammen,  rül^rt  biefeä  mit  einigen 
Söffetn  Bviip'pz  glatt  unb  giebt  e§  §u  ber  ©uppe.  S)iefe  mu^ 
\&)m  gcbunben  unb  feimig,  aber  nidit  ju  bid  fein.  3^^* 
giebt  man  bie  gebämpften  ©rbfen  unb  ©pargel  Ijinju,  foroie 
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mit  ettrag  2Betn  unb  3««^^^  gefodjte,  Heine  kirnen  imb  bie 
gc^acften  Kräuter,  alä  'Dragon,  JloIIe,  2;f)9miaiT,  Majoran, 
3:rittmabam,  ^ortutacf  unb  ^eterfiüe,  laffe  alleä  jufammen 
auf!od)en  unb  rid^te  bie  ©uppe  mit  üeinen  (Sd;n)imm!lö^en 
an.  ;Die  State  raerben  aßge^ogen,  in  einen  ^oU  fange ©türfe 
gefcf)niten,  mit  feinem  (Satj  überftreut  unb  mit  gutem,  roarmen 
(Effig  übergofjen,  morin  fie  eine  ©tunbe liegenbleiben.  ^er= 
ausgenommen,  legt  man  bie  State  in  einen  2:opf  unb  bringt 
[ie,  mit  §teif(^brüt;e  bebedt,  jum  ^euer,  giebt  ein  paar  @td= 
fer  guten  SBein  ^inju,  einige  j^raarje  ^fefferförner,  ein  Sor= 
beerbtatt  unb  tdf^t  fie  sugebedttangfamraeic^  bämpfen.  ^ier= 
auf  legt  man  bie  3tat[tüdemit  einem  Söffet  in  eine  ©c^üffet, 
giebt  bie  23rüf;e  barüber  unb  reid^t  bie  bei  ber  (Suppe. 

^ierju  bereitet  man  am  S^age  cor  bem  ©ebaru^  eine 
leidste  §teifc^brü|e.  SSier  ^od;löffet  Wt^  raerben  in  einem 
2;opf  mit  abgeltarter  33utter  fc^ön  braun  gefc^roil^t ;  barauf 
gebe  man  unter  fortraa^renbem  Sffü^ren  foüiet  !D^enbe  ^teifd^s 
brüt)e  l^inju,  ba^  e§  ein  fc^tanfer  33eigu^  rairb ;  in  biefen  lege 
man  fo  riet  gelod^ten  ^rötenftüden,  ba^  eä  ein  raol^tgemad^teS 
Sftagout  ift  unb  gebe  etraaS  geriebene  5D^u§!atnu^,  ein  raenig 
(Sagennepfeffer,  eine  ^atbe  §lafd)e  ^abeira,  ben  ©aft  einer 
einer  (Zitrone  unb  ein  raenig  ©oja  tjinju  unb  laffe  H^  ^teifd^ 
in  biefem  Seiguf^  eine  l^atbe  ©tunbe  bampfen  (anjiel^en). 
hierauf  rairb  baä  3ftagout  mit  einem  S;eil  ber  ^r5tenbrü!^e 
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iinb  ^tcifd)16rii()e  ücrbünnt.  (^-^  miif^  bann  eine  feimige,  gc- 
bunbcnc,  afier  nic^t  ju  fteifc  ©uppe  fein.  35eim  ?lnrid;ten  Icc\t 
man  ©türfc  üon  SeBer,  foroie  fleine,  abgefod;te  Ätöfsc  in  bic 
(Snppcnfcpffel  unb  richtet  bie  (Suppe  barüBer  an. 

2)ie  ^löf^e  jnr  ©djitbfrötenfuppe  (f.  Älö^e)  unter  "Dtn 
^Beilagen  jur  ©uppe. 

8(tla(|tett  ber  ^t^ttlbfroten. 

©ine  (Scf)iIb!rote  rairb  am  5IBenb,  ^um  3<^i^'^^9c^  ^^^ 
nädijten  ^ageä,  .gefi^lad^tet.  Wim  binbet  ber  Äröte  bic 
^ü^e,  t;ängt  fie  auf,  unb  foBatb  fie  no(^  il^rer  Söeifeben^opf 
ougftecft,  legt  man.  eine  ©c^tinge  um,  pltt  mit  biefer  ben  Äopf 
auö  bem  ©djitbe  unb  fd^neibet  i()n  ab ;  j;e^t  la^t  man  bie 
^röte  über  nad)t  an  einem  luftigen  Ort  pngen  unb  au§btu= 
ten.  5fm  näi^ften  borgen  legt  man  fie  auf  bem  2;ifc^,  tö^t 
bie  untere,  roeifje  ^platte  ringsum  mit  einem  2)Jeffer  oü,  nimmt 
bie  tnnern  Steile  auö,  befreit  bie  fieber  oon  ber  ©alle  unb 
legt  biefe  mit  bem  ^ergen  in  frifc^eä  Sßaffer.  hierauf  fc^neibe 
man  bie  Sfluber,  foraie  bie  .^interfü^e  auä,  fdineibe  bie  %vi'^t 
Oi\>,  unb  lege  biefeä  mit  ber  unterplatte  in  !od;enbe§  ©al5= 
rcaffer,  laffe  fie  aufroallen,  bi§  man  bie  |arte  ^aut  abjic^en 
tann;  jet^t  rairb  at(e§  fe^r  fauber  gereinigt  unb  ein  paar  ©tun= 
ben  in  !alte§  SBaffer  gelegt,  ^oxm  bringt  man  bie  ^röte 
mit  !altem  Sßaffer  §um  §euer,  to^t  fie  einige  ^al  gut  über= 
fod^en  unb  gie^t  ba§  Sßaffer  ab,  giebt  fooiet  §teifd)brü!^e  gu, 
ba^  bie  Äröte  bebedt  ift,  eine  ^lafd^e  ^abeira  unb  guten 
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SBet^raetn,  ein  paar  Sorbeerblätter,  ©eraürjnetfen  unb  frfjTOar- 
ge  ^fefferförner,  ein  paar  ©tfjalotten,  'Dragon  unb  'S^^gmian 
unb  laffe  fie  fe[t  gugebecft  tangjam  lüei^  bdmpfen,  racldjeä 
woi)l  in  2  ©tunben  gcfd)iet)t.  S)aä  l^erj  rairb  barauf  mit 
bem  ^teifd;  gefod^t,  bie  ßeöer  bdmpft  man  in  ^leifc^brüfie  aU 
tein  ^t^t  nimmt  man  baä  ^teifc^  au§  ber  3^ü^e,  fd^neibet 
cg  abge!ül^lt  in  fleine  ©tüdfe  einen  3otI  im  ®urd^me[f er,  giebt 
biefe  in  einen  ^opf  unb  gie^t  bie  33rül^e  barüber ;  jo  guberei^ 
tet  rairb  ba§  ^leifc^  gur  ©uppc  unb  9ftagout  üerraenbet,  mU 
d^e§  man  uarf)  ben  ^erfonenja^t  berechnen  mu^.  ^an  mad^t 
namlitf)  2  ©uppen,  bie  flare  unb  bie  gebunbene,  biefe  werben 
jeboc^  nid)t  [tetö  üon  einer  frifc^en  Äröte  gemacht ;  man  benu^t 
aud^  l^ierju  bie  in  23Iec^bofen  eingefod;te  ^röte,  foraie  bie  ge^ 
trocfnete ;  letztere  ift  für  ^riüatpufer,  raeit  in  biefen  feine 
£röte  gefd)lac^tet  roirb  (ober  nur  feiten)  meiner  2Jieinung  unb 
©rf afirung  nad;  auägegeic^net.  30^an  !auft  biefe,  foraie  bie 
in  33lec^bofen,  pfunbraeife  in  Setif ateffenl^anblungen. 

Steige  äxtU\uppt. 

3"  ^^^\^^  ©uppe  bereite  man  eine  leichte  roei^e  i^teifd^= 
brülle  Don  ^ü^ner=  2;auben=  ober  Äalb§f(eifd^,  rooüon  baä 
^leifd)  raieber  nermenbet  rairb,  mit  ben  nötigen  ©uppenge= 
müfen  unb  ©eraürjen.  35on  ^al6§fleifd|  gemad)t,  raürbe  ein 
9locfen,  ober  non  ber  ^eule,  2^  biä  3  gjfunb,  ober  bie  bidfe 
33ruft  üorteitl^aft  fein.  SSon  2  J^ül^nem  ober  4  Stauben  oers 
raerte  man  "aa^  gteif^flö^djen  ober  S^tagoutä  u,  f.  ra.    2(uf 
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biefe  Söeije  fönnen  btefe  guten  ©uppen  oI)ne  Soften  gemad^l 
roerben,  l^tnretc^enb  für  12  ^erfonen.  'JB^an  Bretfie  ba§  ^leifd^ 
au§  ©d^raanj  unb  ©d)eren  ron  4  ^ul^enb  guten,  ge!od;ten 
<Suppentre6fen,  bereite  ron  ber  ©d)ale  mit  12  gut  au^geraa^ 
jd^enen  ©arbeiten  unb  ber  nötigen  ^ü'^nerBrü'^e  eine  Äre6§: 
Ibutter,  gie^e  bte  ^reBöBrü^e  burc^  ein  ©ieö  in  ein  @efä|3, 
worin  8  Big  10  abgefd^älte  ^il^öri)te  gelegt  finb.  '^t^i 
wirb  250  ©ramm  in  Söafjer  eingeweichtes  3(JiUrf)lbrDt  f e[t  au§= 
gebrü!t  unb  mit  ber  ^reöäöutter  auf  bem  §euer  afigefiaden. 
©0  biefe§  rerfattet,  ge!6e  man  ein  ron  4  ©iern  gemad)teä, 
bnrd;  ein  (Sieb  geriebene^  D'tü'^rei  ^inju,  forcie  'üo.^  fein  ge= 
l^afte  ^leifc^  ber  Ärebfe,  2  ©ibotter,  ein  roenig  fe^^r  fein  ge: 
l^adte  ^eterfitie,  etroa§  ©atj,  weisen  Pfeffer  unb  ^u§tat= 
btüte,  menge  aEe§  mit  einem  Söffel  '^<x^m  in  einem  5;eige  unb 
forme  IjierDon  fel^r  kleine,  runbe  ^lö^e.  S)ie  ©uppe  rairb 
mit  bem  gemeierten  33rot  burc^  ein  @ieb  gerieben  unb  mit  fo= 
riet  ^ü^nerbrütie  gum  ^euer  gebracht,  raie  jur  ©uppe  notig 
ift ;  fobalb  bieje  !od^t,  gebe  man  bie  ^Iö|e  l^inein,  laffe  fic 
einige  SJiinuten  langfam  !od)en,  gebe  ^  ^int  gefod^ten  'Sialjm 
l^ingu,  4  ©ibotter  mit  2  (Stdfern  «Sl^errg  unb  rü^rc  biefeg  an 
bie  (Suppe,  monac^  biefe  nidit  rcieber  Ifo^en  barf,  unb  am 
beften  gleich  angerid)tet  mirb. 

3  ^funb  mageres  ^albfteifd^  wirb  in  (Stürfe  gefc^nitten 
iinb  125  @ramm  SSutter  in  einem  Siopf  fel^r  braun  gebraten. 


PISHSÜPPBN.  59 

^terauf  lege  man  bie  ^a(b[leifd;[tücfe  in  einen  ©uppentopf, 
bringe  biefer  mit  6  ^int  SBaffer,  (£uppengemiifeunb@en)ür5  , 
5um  ^euer,  taffe  bie§  2  Bi§  3  ©tunben  tangfam  todjm  unb 
gie^e  bie  ©uppe  bur(f)  ein  ©ieb  in  ein  @efä^.  SSd^renb  be§ 
Äoc^enä  ber  ^leifc^brü|e  rcerben  bie  ^rebfe  gebrod^en,  \>a^ 
%Ui\ä)  au§  ©c^raans  unb  (Sdjere  genommen,  bie  Schale  ge^^ 
flogen  unb  §u  ber  braunen  iButter  gegeben,  raorin  ba§  ^teifc^ 
gebraten ;  biefe§  toffe  man  einige  5Riuuten  unter  fortn)a^ren= 
bem  3ftü^ren  jd^rai^en,  gebe  2  ^int  ^leifd^brü'^e  l^in^u  unb 
laffe  e§  ^  (Stunbe  !oc^en.  hierauf  nel^me  man  ben  Xo]>\  Dom 
i^^euer,  nefime  bie  auf[teigenbe  33utter  ah  in  einen  jur  (Suppe 
beftimmten  Xoip'i  unb  gie^e  bie  ©uppe  burc^  ein  ©ieb  in  ein 
©efö^.  ^e^t  rül^re  man  5U  ber  abgenommenen  ^reb§butter 
4  Söffel  SRel^l,  gebe  unter  fortraäl^renbem  D^lü^ren  bie  ^reb§= 
brü!^e  mit  ber  not^  übrigen  i^^teifd^brü^e  fiinju,  taffe  bie  ©uppe 
gut  auftod^en,  gebe  ein  paar  ©lafer  ©^errpraein  l^inju  unb 
rid^te  fie  über  hm  ^reböfc^manjen,  roeld;e  ber  Sänge  nac^  in 
2  l;albe  gefd;nitten,  unb  ben  «Scheren  an. 

®ie  ^ummerfuppen  roerben  ganj  rcie  bie  Äreb§fuppen  bc= 
reitet ;  I;ierbei  mu^  man  bie  @rö^e  ber  ^ummer  bered^nen ; 
bie  ber  mittleren  ©rö^e  finb  bie  beften. 

SBon  4  ipint  ge!oc^ten  Ävabben  mirb  bie  .^dtftc  auäge= 
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ppdft  unb  bie  anbete  ^älfte  mit  bcr  ^traBBenfd^ate  fe'^r  fein 
gefto^cn.  hierauf  läge  man  in  einen  Xopf  2  getiarfte  'B^)(X'- 
(otten  mit  90  @ramm  23utter  einige  Minuten  jdjrait^en.  5Dar= 
auf  gebe  man  ben  gel^arften  ÄraBBen,  eine  geriebene,  gelbe 
SBurjct,  ein  rcenig  feinen  Pfeffer  unb  ein  fleineS  33tati  'DD'?uS= 
fatblüte  t;insu,  fd^rai^e  bieg  unter  fortrod^renbem  Dftüljren 
einige  Minuten  burd),  gebe  3  ^int  !od^enbe§  3öaffer  I;in§u 
unb  (äffe  e§  unter  öfterem  eine  ©tunbe  langfam  !oc^en. 
,!^ierauf  fe^e  man  ben  Stopf  üom  ^euer,  nel^me  bie  aufftei= 
genbe  35utter  ob,  reibe  bie  ©uppe  burd^  ein  ^aarfieb  in  ein 
©cfäfj,  rcafcfie  unb  trorfne  ben  2:opf  gut  aug,  gebe  bie  abge= 
nommene  Butter  l^inein,  oerrül^re  biefc  mit  2  !Oöff et  '3JJcI)l  nnb 
gebe  bie  burcEigeriebene  @uppe  unter  fortraäljrenbem  Sflü^ren 
l^inju,  laffe  bieg  einmal  gut  auffoc^en  .unb  ftelle  fie  jur  ©eite. 
3el^t  !o(^e  man  in  einem  üeinen  Sopf e  J  ^int  3^al^m ;  fobatb 
bicfer  !o(f)t,  gie|3e  man  i^n  über  einige  Söffet  fel^r  fein  gel^atf^ 
ter  ^eterfitie,  rcetd^e  juüor  in  bie  Äuppenfc^üffet  gegeben 
morben  ift,  gebe  bie  auggeptücften  Krabben  l^inju,  rü^re  atleä 
gut  mit  einem  Äocf)töffet  burd;  unb  rid)te  bie  ©uppe  barüber 
an. 

§ür  12  gierfonen  red^ne  man  5  big  6  ©u^enb  Stuftern. 
S)iefe  rcerben,  nadibem  fie  geöffnet,  Don  ben  iBärten  befreit, 
unb  mit  ^teifd^brülie  bebedft  jum  geuer  gebrad^t,  ba^  fic  fteif 
rcerben,  bürfen  jebod)  nid;t  !od;en.  hierauf  netime  man  bie 
5(uftern  mit  einem  ©d^aumlöffel  auä  ber  iBrülie,   gebe  bie 
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25drte,  ben  ©oft  ber  5Iu[tern  unb  ein^int^teifd^ötü^e^inäu, 
taffc  e§  i  ©tunbe  f 0(|en  unb  Qie^e  bie  23rül^e  burdf)  ein  feineg 
^aarfieö  in  ein  @efä^.  3  !6i§  4  !Du^enb  6^ampignon§  iüer= 
ben  abgegogen,  in  2  ober  4  S;eile  gerfd^nitten,  mit  einem  <Stürf 
33utter,  ein  raenig  ©alg,  bem  ©aft  einer  Zitrone  unb  einer 
Za\\e  i^teifc^brü^e  gum  ^euer  gebradit  unb  kngjam  gebämpft. 
©ie  5tuftern  roerben  batb  burrfjgefd^nitten,  ju  ben  gebSmpften 
©l^ampignong  gegeBen  unb  gurücf gefetzt,  ^ti^t  taffe  mon  90 
@ramm  23utter  in  einem  2;opf  l^ei|  raerben,  gebe  einen  Söffel 
W^^  l^ingu,  unb  fdjraitpe  biefe§  einige  3Jiinuten  mit  ber  S3ut= 
ter  burc^ ;  e§  barf  jebodj  feine  braune  i^arbe  annehmen ;  bann 
rül^re  man  bie  Slufternbrüöe  mit  4  ^int  fod^enber  ^teifi^brü^e 
na6)  unb  nad^  ^in§u,  laff,e  e§  gut  gufammen  auf!oc^en  unb  eine 
3eittang  von  ber  Seite  [immern.  ^ii^t  gebe  man  bie  gurücf; 
gefeilten  ©Iiampignonä  unb  Stuftern,  foraie  eine  3:affe  gefoc^: 
ten  dta\)m  l^inju  unb  rüf^re  bie  «Suppe  mit  4  (Sibottern  ab, 
raonad)  fie  fogleid)  angerichtet  rairb  unb  nid^t  rcieber  fod^en 
barf. 

?D^an  maä)t  bie  gleifc^brütie  ju  biejer  Suppen  üon  4  ^funb 
ÄaIb§!nod^en  unb  einem  alten  .^u^n ;  bieg  rairb  mit  7  5pint 
2Ba[fer  unb  ben  nötigen  Suppengemüfe  unb  ©eraürgen  jum 
§euer  gebracf)t. 
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®tn  ]|ebe§  ^teifd^,  üom  JJiinb,  ^alb,  ^^atnmet,  2ßttb  ober 
©eflüget,  mu^  üor  allem  beim  @ebraud^,  jum  93raten  ©ämp= 
fett,  alt  gefd)lad)tet  feitt;  freiltd)  ridjtet  fid;  bte§  je|r  ttad^  ber 
SBitterung.  (So  mu^  auf  geengt  att  einett  fü^tett  Ort  &e= 
tüttl^rt  tüerbett ;  bei  iteMigem  SBetter  leibet  iia^  §leif(^  am 
meifteit  uttb  mu^  banit  puftg  miteinemS^udje  aljgett)ifc^t  tt)er= 
bett;  eine  fleitte  Slfil^ülfe  ift  e§,  roettit  matt  Bei  foldjeitt  Sßetter 
ba§  ^leifc^,  befottberS  am  Änod^ett  unb  am  5lttfd;nitt  mit 
3Re^l  bidf  beftrilt,  bamit  bie  Suft  nid^t  fo  rafd^burd^  bie  ^orett 
brittgeit  !aitit.  ©ac^eit  ouf  @i§  ju  legen,  wtnn  fte  fd^on  alt 
finb  ober  üielleid^t  fc^on  etrüa§  ©erud^  angenommen  l^aben,  tft 
t)on  feinen  Sf^u^en,  ta  fte  in  fold^en  Ratten  auf  bem  föife 
fd^netter  »erb erben. 

®er  ©ped  gum  ©piden  mu^  frifc^,  von  guten  ®eru(^, 
feft  unb  nid)t  ju  bid  fein.  S^ad^bem  er  non  ber  ©djraarte  unb 
unbraudjbaren  Tanten  befreit,  fc^neibe  man  i|n  mit  einem 
fd^arfen  SJieffer  ber Ouere nad§  in  ©lüde,  ein  3olI  breit; 
ron  biefe  fc^neibe  man  fd^eiben,  mit  fte  gum  ©piden  fein 
foKen,  lege  4  bi§  5  ©djeiben  aufeinanber,  lege  \)a^  2Reffer  fo 
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bafj  Beibe  Gnben  gteirf)e  23rette  fiaben,  fdfinetbe  bie  ©rfinitte 
mit  einem  ©djnitt  burc^  unb  mieberfiole  bie§  fo  tange,  biä  aller 
©pedf  gefd^nitten  i[t ;  auf  biefe  Steife  finb  bie  ©djnitte  ber 
£angc  na^  gdl^er  gum  ©piden.  33ei  großen  ©ai^en  rcerbeu 
bie  (Streifen  gröf^er  gefd^nitten,  wie  bei  kleineren,  be§{)alb 
muffen  rerf(^iebene  ©pidnabeln  jum  ©efirauc^  t)Dr!)anben  fein ; 
um  f(^ön  in  fpicfen,  muffen  bie  9f{et|en  fel^r  gerabe  fein,  bie 
groeite  D^lei^e  mu^  fo  angefangen  raerben,  bafj  bie  (Streifen 
jrcifd^en  biejeaigen  ber  erften  S^tei^e  !ommen.  »^afen  unb 
Äaninc^en  raerben  an  jeber  (Seite  be§  dtMzn^  mit  2,  an  ben 
Senben  mit  3  9teif)en  gefpicft,  Bei  ^ü'^nern  unb  berglei(^en 
rcerben  bie  beuten  mit  2  3ftei|en  unb  bie  23ruft  fo  gefpictt,  ha\i 
fie  in  fd^öner  Orbnung  mit  ©petfreil^en  Bebedt  i]t,  bie.  ftd^ 
unten,  rco  bie  33ruft  fc^mdler  rcirb,  ebenfalls  in  fdjöner  Orb^ 
nung  cerlieren.  S)ie  großen  ^teifc^ftücfe  mu^  man  nac|  ber 
23reite  beurteilen. 

^opratcn  (fRaajt  S5ecf). 

^er  Beftc  23raten  ift :  bie  bide  unb  ein  2;eil  ber  bünnen 
2ang  mit  bcm  ^ürbeöraten. 

(5in  guter  iöraten  mu^  roentgftenä  6  ^funb  fdiroer  fein ; 
man  töfe  bie  btcfe  ©e'^ne,  bie  am  SRüden  liegt,  rom  ^teif^e 
ab,  fd^tage  bie  bünne  Sang  ein  !6i§  gu  ben  ^noc^en,  befeftige 
biefe  on  jeber  ©ette  mit  pljernen  ober  eifernen  Äüd^ennabeln 
(fteinen  (Spielen),  fc^neibe  baä  ^ctt  bi§  1^  3"^  ^^^  5^^^^ 
unb  lege  "oa^  übrige  -^ctt  in  großen  (Sd^eiben  in  bie  23rat= 
^fanne ;  ift  biefeä  f)ei^  geraorben,  jebod^  mct)t  auggebraten, 
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fo  lege  man  ben  ^Braten  mit  bem  ^ilet  nad^  oben  in  bie  Pfanne, 
begieße  ben  23rQten  mit  bem  fd;on  aufgebratenen  gett  unb 
|rf;lie|e  ben  Ofen  für  i  ©tunbe;  jei^t  fe^re  man  baä  i^teifd^ 
um,  laffe  e§  unter  öfterem  ^eigie^en  4  (Stunben  braten  (roenn 
ber  iBraten,  raie  fc^on  erroäl^nt,  8  gjfunb  fd^raer  ift,  rerfjne 
man  ouf  jebe§  5pfunb  §leifd)  am  ©pie^  ober  Ofen  ^  (2tunbe), 
beftreue  ben  traten  mit  etroaä  ©atg,  übergieße  t!^n  nod^  einige 
5D^ate  unb  lege  il^n  auf  eine  Ijei^e  ©c|üffet;  l^ierauf  gie|e  man 
aEeä  ^ett  t)orfic!^tig  t)om  33ratenfaft  ab,  taffe  \itn  in  ber 
Pfanne  angefe^ten  3Sratenfaft  mit  etroaä  gleifc§brü!^e  ober 
Sßaffer  to§  fod^en,  gebe  biefe§  burd^  ein  «Sieb  unb  gebe  ein 
paar  Söffet  unter  ben  iBraten,  ben  S^ieft  reid^e  man  allein. 

(5in  guter  23raten  mirb  nur  mit  gutem,  33ratenfaft  gereid^t: 
in  einigen  Käufern  rairb  jeboc^  auf  reid;lid^  23eigu^  gefeljen ; 
aläbann  giebt  man  etmaä  mel^r  SSaffer  ober  gleifc^brülje  l^in= 
ju  unb  ma(^t  ben  33eigu^  mit  etraaä  in  SBaffer  auägerül^rtem 
2JJe!§I  feimig. 

2)er  bereitete  23raten  rairb  auf  fotgenbe  SSeife  eingebun= 
ben.  '^<xn  beftreicfje  einen  23ogen  ^üd^enpapier  auf  beiben 
(Seiten  mit  gertaffenem  33ratenfett,  lege  ben  23raten  mit  \itxi 
leitet  nac^  oben  in  bie  2Jiitte  be§  ^papierS,  fd^lage  bie  ©eiten 
übereinanber  nnb  bie  Guben  ein,  fo  ba^  auf  biefe  SBeife  baä 
^leifcl)  eingeraidelt  ift,  lege  mit  ^üd^engarn  (feinem  23inbfa= 
ben)  einen  ^reujoerbanb,  2  3oll  Don  einanber  über  ben  5ßra= 
ten;  racmi  eä  ein  (ipiefj  jum  fangen  ift,  rairb  ber  .^afen 
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jroijdjcn  bie  bünne  ur.b  bie  bicfc  £ang  geftetft,  \o  ba^  ber 
^nüvöebraten  unten  Ijdngt ;  tft  ber  Spic^  nid^t  jum  Rängen, 
\o  mu^  ber  23raten  in  einem  Sßicgcnfpicf^  gemacht,  jo'öalb  er 
gum  5^cucr  gebracht,  mit  fici^em  ^^ett,  n)elrf)e§  jcijon  ror'^er  in 
bie  ^Pfanne  gcgekn,  !6cgo[jen  raerben;  bann  kffe  man  ben 
23raten  1^  guj?  t)on  einem  l^etlen  ^euer  entfernt,  unter  of= 
terem  35egie^en  4  ©tunben  Braten,  tege  i'^n  auf  einige  ?0^inu= 
ten  fc^rage  in  bie  Pfanne,  bamit  ba§  ^ett  abfliegt,  lege  i'^n 
auf  eine  (2cf)ü[fel,  ne!)me  \)a^  Rapier  ab  unb  richte  ben  33raten 
auf  einer  l^eifjen  Sc^üffct,  mit  bem  Mürbebraten  nai^  oben, 
on,  bcftreue  i^n  mit  feinem  'Bal^  nnb  gebe  einen  guten  33ra= 
tenfaft  barüber.  ©efdjnittener  3)or!f^ire=^ubbing  (f.  ^ub= 
binge)  unb  engUftfier  ?[Reerettig=33eigu^  rairb  mit  bem  33raten 
gereid)t. 

r  ^ierju  nel^me  man  3  lange  3ftippen,  feige  ben  unteren 
Änod^en  am  dlukn  etmaä  ab,  bamit  ber  traten  beffer  liegt ; 
gleidjfallg  fdge  man  bie  JHippen  3  big  4  30II  com  (5nbe  ber 
Ouere  nac^  ein,  löfe  biefe  Heinen  (Snben,  o'^ne  ba§  ^teifi^  gu 
rerle^en,  forgfam  au§,  fdjtage  ha^  (5nbe  be§  ^teifd^eS  einige 
30Ü  unter  ben  Jßraten  unb  lege  i^n  in  bie  Pfanne. 

55Dn  einem  3flippenftücf  üon  3  bi§  4  D^lippcn,  werben  bie 
JRippen  unb  Änodjcn  auSgeloft;  barauf  rotte  monben  33raten, 
beim  biden  ^teifc^  anfangenb,  ju  einer  3ftotte  feft  jufammcn, 
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fterfe  2  (iptcf3e  I;inein,  bamit  eS  sufammcn  i)äU,  gcBe  ein 
Stürf  23uttev  in  bie  33ratcnpfanne,  brate  \)a^  }^ld]d)  auf  Rei- 
ben Seiten  fd)ön  Braun,  gebe  eine  in  ©djeiBen  gefdjnittenc, 
gelbe  Sßurjet,  2  Heine  3"^^^^^^"/  ^  ^orkcrbtätter,  ein 
<3träu|c^en  Il^gmion,  Majoran  unb  ^eterfilie,  in  einem  33ün= 
bei  jufammen  gebunben,  unb  einen  Söffet  frfjwarje 
^fefferförner  baran,  laffe  biefe  (i^eroür^e  ^  <£tunbe  mit  bem 
©raten  burdjbraten,  gebe  2  5pint  fo(^enbeä  33af]er  barunter 
unb  laffc  e§  tangfam  unter  öfterem  23enben  unb  ©egie^en  3 
big  -i  ©tunben  bämpfen,  befreie  bann  bie  Srül^e  oon  atfem 
§ett,  gebe  baä  nötige  Sat^  I^inju  unb  mddje  fie  mit  in  SSaffer 
au§gerül)rtem  ?0^eI)I  feimig,  ridjte  ba§  ^leifd)  auf  einer  I^eifjen 
(Sd)üffel  an,  gtafierc  ha^  '^tetfd)  mit  einge!od§tem  33ratenfaft, 
unb  giefje  ben  Seigu^  burd^  ein  <Äieb. 

(Sin  f(^öne§  attgefc^Iadjteteä  Od^fenfdiraanjftüd'  üon  unge= 
fd^r  5  ^^funb  bringe  man  mit  6  ^int  Gaffer  jum.  Jcuer ; 
nac^bem  eä  gut  üerfdjüumt  ift,  gebe  man  bie  nötigen  ©emüfe 
unb  öetDÜrje,  laffe  e§  tangfam  4  ©tunben  todjen,  ridjtc  c§ 
auf  ber  bcftlmmten  (Sc^üffct  an,  bcftrcue  e§  mit  fein  gctjadter 
^eterfitie  unb  gebe  einer  fdjarfen  Öurfen-  ober  (Sarbetten= 
33eigu^  babei  ^u  Sifd^e. 

Witntv  9loft6ratett. 

^an  fdincibe  ein  @tteb  o))er  eine  3?ippe  üon  ber  bicfen 
Sang  mit  bem  Mürbebraten,   nc|me  etroaä  von  bem  ^ett  ab 
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unb  flopfe  e§  mit  ber  5tcule  etroa^  breit,  lege  eSmit  ©atj  unb 
Pfeffer  Beftrcut  in  eine  ^^f anbe,  roorin  etraaS  23utter  gelbbraun 
gebraten  i[t,  unb  brate  bie  Ü'Jippe  7  biä  8  Minuten,  worauf 
biefe  gen^cnbet  unb  auf  bor  anberen  ©eite  gleicfjfallä  7  biä  8 
^JJinuten  gebraten  rairb ;  natf)  bem  2©enben  übergieße  man 
'aa.^  %lt\\^  fortn3ä()renb  mit  ber  23utter,  richte  ben  33raten  auf 
einer  l^eif^en  6d)ü[jct  an,  gebe  etroag  guten  33ratenfaft  bar; 
unter  unb  reid^e  in  einer  ©emüfefdjüffel  gebrotene  Kartoffeln. 

©iefeä  roirb  ganj  nne  bie  Odjfenrippen  gebämpftunb  auf= 
getragen. 

<®auerBratcn.    (S5cef  a  la  SJlobe). 

^ierju  nel^me  man  ein  Oc^fenftfiman^ftücf  ober  t)on  ber 
Kluft  ein  ©tücf  t)on  4  bi§  4^-  ^funb  unb  lege  e§  in  folgenbe 
SCBeife:  2  g^int  ©ffig  unb  2  5pint  SBoffer  werben  mit  einer  in 
©d)eiben  gefdjuittenen,  gelben  SSurjel,  2  in  8d^eiben  gefdjmt= 
tenen  3TOiebeln,  einem  (2träu|d)en  S^^pmian,  4  £orbeerblät= 
tern,  Majoran  unb  ^eterfilie,  3  bi§  4  (^Jeraürsnelfen,  einem 
Heinen  £i3ffel  fd^roarjen  Pfeffer  unb  etraaä  ©alj  jum^^euer  ge= 
brad)t ;  bann  laffe  man  e§  gut  auf  !od)en,  er!alten,  gebe  eä  über  ben 
in  eine  tiefe  ©djüffel  gelegten  33roten  unb  laffe  il^n  24  (£tun= 
ben  liegen.  'JJJJan  lege  il;n  auä  ber  23eiäe  auf  einen  ©urd;; 
jd^lag  ,^um  Slbtropfen  unb  belege  ben  23oben  ber  33ratpfanne 
mit  bünn  gcfd}nittcncn  (£pedfd)eiben ;  wenn  biefe  ]^ei§  ge^^ 
lüorben  unb  geiuenbet,  gebe  man  ein  ^tütt  Ü3utter  tjinju,  laffe 
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c5  r;cK6rauu  lucrbcn,  QcBe  ba3  '^ld'\d)  Ijiuein  unb  Brate  e§  an 
allen  leiten  511  einer  jcljoncu  ^arbc,  ücftreue  eS  mit  ^eljt, 
lucnbe  raiebcr  imc^  allen  Seiten  unb  gcße  an  ber  ©eite  beä 
33ratcnS  foöiet  fodjcnbcä  SBaffer  I;inein,  ba^  biefer  l^atß  16e= 
bed't  i[t,  joiüie  ein  wenig  von  bcr  Sei^e  mit  ben  ©cmiifen  nnb 
la[fe  bcn  23vaten  feft  sugebedt  2  Stnnbcn  tangfam  fdjmoren, 
luonad;  bie[er  geracnbet,  unb  bie  23rüfje,  raenn  biefe  [tar!  ein= 
gefodjt,  buri^  todjenbeä  SSaffer  unb  nad;  ©efdjmac!  mit  bcr 
ißetje  erfel^t  roirb.  .^ierauf  taffe  mon  ben  23raten  2  ©tunben 
langjam  |d)moren,  raottad)  biejer  gel^oBen  iinb  auf  eine  ©djüffet 
|ei^  gefetzt  rcirb.  ^^^i*  Ö^^B^  ^^fl"  hin  S3elgu^  burd^  ein  ©ieö 
in  einen  fleinen  2;opf,  ncl;me  baö  aufftcigenbe  ^ett  ab,  geBe 
ba§  nötige  ©alg  unb  eine  S:a[[e  guten  dlaf)m  ^inju,  ta[fe  e§ 
5ufammen  auffodien  unb  geöe  kirn  Slnridjten  einen  Seil  üom 
33eigu^  über  ben  ^Braten  unb  ben  D^teft  reidje  man  babei. 

SJJaccaroni,  S^tubeln,  ^artoffetflöjje,  J?artoffel!6äIIc|en  unb 
in  ©d^eifien  gefd^nittene,  gebadene  3iyi^ßcii^  \^^'^  23eitagen 
jum  ©dfimoröraten. 

Jpierju  nimmt  man  am  be[ten  ein  4^  !6iä  5  ^funb  fdjroereä 
<BtM  §teifd)  öon  ber  Ä'lluft,  raeldjeS  mit  2Saj[er  unb  gutem 
^ierefjig,  t)on  jebem  bie  ^älfte,  gum  -^yener  geßrad^t  unb  gut 
üerjdjaumtmivb.  »"pierauf  gieSt  man  3  U^  4  ©emürjnelfen, 
einen  Keinen  ßöffel  fc^raarse  ^fefferlörner,  ein  Statt  9Jluä= 
tatblüte,  4:  $?or!6eerBIdtter  unb  ein  €träu^djen  Zi)i^mian  unb 
Majoran  "^in^u.     'iDtan  \ä\it  ba3  ^teifdj  ^r.gcbedt  langfam 
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ircid)  bämpfcn,  rconadj  e§  in  einen  [tcinerncn  ^opf  gelegt  unb 
mit  ber  a^rüfje  fiebccft  wirb.  9^ac^bem  ba§  §teif(^  evfaltct 
i[t,  gebe  mau  gutcS  23ratenfett  barükr  nnb  Iberoat^re  c§  an 
einem  falten  Ort  auf.  23eint  ©ebraud;  nimmt  man  'qg.^  ^ett 
ob,  |cf)neibet  jociet  oon  bcm  ^^eifdj  roie  gum  ©ebraud)  nötig, 
nimmt  etraa§  ron  ber  33rülje  gum  ^eigujj  unb  jdjUef^t  bcn 
S;opf  roicber  ju.  S^a§  ^teifd)  mirb  in  bide  Sdjcibeu  gejd)nit= 
izn  unb  in  einer  ^fanune  mit  ^^utter  gebraten,  ^it  ber 
5Brü!^e  bereitet  man  einen  3^icbel-,  ®ur!en=  ober  braunen 
33eiguj3. 

^i^morkttten  ober  9iittbjlei|j§  nai^  bct  W^'^t, 

6-iu  Odjfenfdjmansftüd  non  4  big  5  ^funb  rairb  mit  3 
3oE  laugen  unb  ein  üeiueu  Ringer  biden  ©pcdftreifen  über= 
jpidt  unb  in  lC)eiJ3  geraorbener  Mütter  an  allen  Seiten  fd)ön 
braun  gebraten ;  l^ierauf  rairb  baä  ^leifd)  auf  eine  ©djüff el 
gelegt,  2  gro^e,  in  ©d)eiben  gefdjuitteue  3^öiebeln  unb  bie 
©djeiben  einer  gelben  äöur^el  raerben  in  ^D^eljt  geraenbet  unb 
in  ber  33ratpfanne  unter  fortmäl^renbem  JRüTjren  braun  ge= 
fdjrait^t ;  bann  lege  man  ba§  ^leifd)  rcieber  I;inein,  gebe  2  g?int 
^leifc^brülje  liin^u,  foroie  2  in  ©c^eiben  gefdjuittene,  ron  ben 
iteruen  befreiten  (Zitronen  ein  Sträujjdjen  S:l)ijmian,  ^JO^ajoran 
unb  ^etcrfilie,  4  Lorbeerblätter,  3  ©eroürjnelf'en,  ein  !leine§ 
etüd  ^u§!atblüte,  10  big  12  fdjraarje  ^pfefferlorner,  i 
i^lafd^e  JJiotracin,  ein  raenig  ©alj  unb  ein  paar  Prüften  -^eiu; 
brot,  laffe  e§  4  ©tunben  tangfam  f^moren,  ridite  'bo.^  ^leifd) 
auf  ber  beftimmten  <£c^üffel  an,  befreie  'Qtn  33eigu^  ron  als 
lem  gett,  gebe  i^u  burd;  ein  6ieb  unb  gte|e  i^n  über  'ao,^ 
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^leifd^;  man  rei^e  at§  ^Beitagegckatcne  Kartoffeln  ober  Äar= 
toffemö|c. 

^ef^tifte    gebratener  MuxMtattn, 

^itet.  ©er  SJiürlbebraten  wirb  oon  allem  ^ett  Befreit, 
abgef)äutet,  mit  1^  ^oU  langen  ©ped" [treifen  f^ön  üBerfpidft, 
mit  etroaä  Ijei^er  33utter  in  bie  ^^fanne  gelegt,  unter  öfterem 
S3egie^en  in  einem  l^eij^en  Ofen  If  6tunbe  gebraten,  auf 
einer  l^ei^en  ©rfjüffel  angerichtet,  mit  feinem  ©al^  überftreut 
unb  mit  23ratenfaftübergoffen;  bev  33 eigu^  roirb  altein  gc= 
reid)t.  23lumen!op  unb  auSgebacfeue  Kartoffeln  finb  befon^ 
berä  gute  23eilagen. 

©e^rü^ter  f^arfer  £)r^{en  WMmaün. 

SDer  3Jiürbebraten  (leitet)  rcirb  rcie  ber  rorbenannte  fd^ön 
gefpirft  unb  in  folgenber  5Brü!^e  eine  ©tunbe  gebompft:  75 
©ramm  in  Söürfel  gejdjmttener  ©pecf  unb  75  ©ramm  33utter 
raerben  jufammen  in  ber  ^Bratpfanne  l^ei^  gemarf)t ;  barauf 
gebe  man  1  ^mtbzi,  eine  gelbe  2öurjel  unb  eine  in  (Scheiben 
gefcf)ittene  ^eterfilienrourjel  ^inju  unb  laffe  bie§  mit  ber  Sut= 
ter  unb  bem  ©pecf  gut  burd^fd^mil^en,  aber  nirfit  braun  raer= 
ben.  ;3e^t  gebe  man  2  ^int  gleifd)brül)e,  4  Lorbeerblätter, 
3  ©eraürsnelfen,  ein  !leineä  ©tücf  SJuäfatblüte,  10  bi§  12 
fi^^roarje  ^fefferförner,  2  in  Scheiben  gefd^nittcne,  üon  ben 
Kernen  befreite  (Zitrone  unb  2Bein  liinju,  laffe  alles  jufammcn 
auf!o(^en,  lege  ba§  gefpicfte  ^^ilet  l^incin  unb  laffe  e§,  fc|t 
jugebecft,  eine  ©tunbe  bämpfen.  Wlan  lege  ben  23raten  auf 
bie  beftimmte  ©c§üffel,  laffe  bie  $rül;e,  fattä  fie  nici^t  rceit  ge- 
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mig  cingc^odjt  i[t,  rafd;  ein!od;en  unb  ßicj^e  fie  burd;  ükr  boä 
^ilct. 

€(|ifejilettt{e.    (Stoiwti  ofSBeef.) 

©ie[e  gro|jartige  Sd)ü[fcl  finbct  fetten  C^-ingang  in  fleinc 
Äiidjcn ;  in  großen  jT^änfcrn  i[t  cö  ein  BcfonberS  ju  enipfeljten^ 
beS  (Stüd  gicifd;,  beim  ^^rür^ftücf  ober  (s>Qt)etfrüI)[tüd,  33er: 
jammtnngen,  grof^en  ^^Ö^^i^  2C.  nimmt  e§  'b<i\\  erften  ^lal^ 
am  falten  33üffet  ein!  .J^ierju  neljme  man  bie  ganje  5ltuft 
mit  bem  Riemer  t)on  einem  !leinen,  gut  gemdfteten,  fetten 
Odjfcn,  fdjneibe  ben  iBug  ober  3fladen  okr^Ib  ber2;affe  ober 
(£d)tüffet!noc|en  ab,  fo  'tia^  bie  untere  ©eite  beä  ^teifc^eä 
mit  bcr  oberen  jicmlic^  gleid^  i[t  unb  "qg.^  ganje  einem  großen, 
runben  331od  gleicht ;  bann  mad^e  man  einen  (Einfdinitt  jmifdjen 
^luft  unb  3^^^^^"/  ^ofß  ^s"  ^noc^en  forgfälttg  oom  ^leifd^e, 
lege  bie  Senbe  au§einanber  unb  menge  60  ©ramm  ©alpeter 
mit  1  ^funb  ©atj. 

hierbei  ift  ju  bemerfen,  ba^  gum  ^öletn  be§  ^leifd^eS  eine 
ganj  befonbere  9fteinlid)!eit  gel)ört. 

3)a§  ^teifd)  wirb  fogleid^,  nac^bem  e§  nom  ©d^tad^ter  frifd^ 
gebrad^t,  zubereitet  unb  eingerieben  mit  reingeraafd^enen,  !al= 
ten  Rauben  unb  barf  nid^t  erft  lange  in  ber  ^üd^e  um^ertie= 
gen;  I;ierauf  reibe  man  baä^teifd^  tüchtig  ein  unb  laffe  e§ 
ouägebreitet  24  ©tunben  liegen.  Slläbann  wirb  bie  i^enbe 
rcieber  feft  jufammengetcgt,  bie  ^tanfe  um  ben  3^cmer  ge= 
fc^Iagen,  mit  Ä'üdjennabeln  (Heinen  ptjernen  ober  eifernen 
S^abeln)  f eftgeftecft,  baä  ©anje  mit  ißinbfaben  feft  ^ufammen* 
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ge[d;nürt  itnb  eingeßunbeit  imb  in  folgenbe  Safe  gelegt:  8  ^int 
burd^  ein  fcinc§  Znä)  gefeif^teS  ^egenraaffer,  1^  ^fnnb  ©atj, 
00  (55ramm  ©alpcter,  nnb  CO  ©ramm  ^ottafdjc  rccvben  ju^ 
fammcn  gnm  ^•cucr  gcbradjt ;  ber  mtffteigenbe  (Srfjaum  wirb 
lange  abgenommen,  biä  bie  ^ö!et  fiav  vtxto^t,  raonad^  bie[e 
Mt  geftellt  nnb  gänjiicf)  crfattct  \6tv  ha^  fd^on  guÖereitetc 
'Jteift^  gegeben  wirb,  raorin  biefeä  10  3:age  Hegen  UdU ;  e3 
ntnjj  jebo^  an  jebem  ^O^orgen  geraenbet  nnb  gerieben  werben, 
^ieranf  rairb  e§  mit  'taltem  Sßaffer  jnm  ^ener  gebrad)t,  5  biä 
6  Stunben  langfam  gefodjt,  raoBet  man  fid)  fel^r  nad^  ber 
©röf^e  richten  mnjj.  3"  ^'^^'^^  Strogen  Senbe  red^net  man  aud) 
no'i)!  7  (Stunben,  rconad^  ha^  (^'feif'^  jorgfdltig  auä  ber  S3rüt;e 
gehoben  wirb ;  bann  fd^neibet  man  mit  einem  f(^arfen  2Jle[fer 
\)a^  obere,  to[e,  gelod^te  ^ett  ah,  \ovok  bie  erften  ©d^eiben ; 
at^bann  [tedfe  man  4  [ilberne  ©pief^e  frenj  nnb  quer  burd) 
\)a^  ^teifcf),  nel^me  ia^  5ßanb  unb  bie  Äüc^ennabeln  l^erauS 
nnb  rid)te  e§  auf  ber  beftimmten  ©c^üffet  an.  '>Sflan  gie^e 
einen  SteitberSrül^e  burd^  ein  feine§  .^aarfieb,  gebe  ein  raenig 
©oba  l^inju  unb  gie^efieüber  W^  ^teifc^.  @elbe  Sßurjetn, 
raeif^e  D^iüben  unb  ^eterfitienraurjetn,  bie  mit  bem  ^teifd^  ge= 
fodjt  [inb,  werben  in  fc^önc  ©tücfe  gefd^nitten  unb  mit  in 
Sal^iroaffer  abge!od^ten  köpfen  Otofenfol^I  unb  ganj  üeinen 
^lo^en  üon  5^ierenfett  gruppenroeife  um  ha^  ^ld\ä)  gelegt. 

^tU^it,  gefallene  Oi^fenpHge. 

6ine  Oc^fenjunge  wirb  abgeraafc^en,  mit  Mtem  Sßoffer 
5um  j^eucr  gebradit,  3  ©tunben  tangfam  ge!od^t,  gelben  unb 


74  Deutsch-  amerikanisches  Kochbuch. 

QOjcjoscn.  Colt  bic  3"nöc  voaxm  gegeben  racrbca,  fo  roirb 
fie  mit  ücr[c^icbencn  33cigüfjcn  aufgetragen,  bie  3wi^ÖC  ^^'^'^ 
in  jcijöne  Srfjeifien  gej'djnitten  nnb  a\\\  üer[(f)tebene  SSetfc 
angeridjtct. 

2i>irb  bic  güngefottiinb  ganj  aufgetragen,  fo  roirb  ftc, 
nac[;bcm  fie  abgezogen,  auf  ein  ^atfbrett  gelegt ;  ber  S^iaUii 
ober  bie  3uttgenn)ur5et  bleibt  4  ^oli  baran  unb  ratrb  wie  ein 
ricrecfiger  23ol3en  §ugefcf)nitten,  fo  baf^  bie  bicfe  3""0c  «traaä 
barübcr  löegfteTjt ;  bann  feise  man  bie  3^^"Ö^  Ö^Ö^i^  ci^cn  f eften 
©egenftanb,  lege  an  beiben  Seiten  ber  Söurjet  ein  ©erüidjt, 
lim  bie  3^"Ö^  ^^^  T^orm  gu  l^atten,  §ie^c  bie  ©pil^e  auf,  fo 
bafj  bie  3"'^S^  ^^^  ^'^^  I)albe§  Sfiab  fteljt,  itetjme  eine  (^abel, 
fteife  biefe  burdj  bie  Spille  ber  3^"^Ö^  ii"'^  ^^^  •23rctt  vnb 
taffe  fie  cr!altcn.  ^üif  einer  (Sdjüffet  angeridjtet,  wirb  fie 
mit  gut  eingcfoditem  35ratenfaft  beftridjen  unb  mit  2l3pirf, 
Strüffeln  ober  9Jiacebonifd)em  ©emüfe  üer^iert. 

©olt  bie  3it"Sc  ß"f  23utterbrot  gelegt  rcerben,  ober 
fall  gefdmitten,  fo  taffe  man  fie  in  ber  23utter  erfatten. 

©eiuurjte^  gerollte  9li^^en. 

^ier§u  nel)me  man  3  lange  Stippen  üon  einem  fetten  Od)- 
fen ;  biefe  merben,  cljnc  baö  •J^teifd)  ju  üerteisen,  auf  fotgenbe 
SBeife  auSge'fnöc^elt:  ?0^an  tege  ba§  ^leifd^,  mit  ber  ^no= 
djenfeite  na^  oben,  auf  ein  Srett,  mac^e  mit  einem  fpit^en 
Keffer  einem  Ginfi^nitt  an  beiben  Seiten  ber  D^tippe,  fange 
unten  an  unb  Ißfc  fie  forgfam  üom  yyteifdj  ah  bi?  jum  9ftüden= 
fange ;  finb  alte  3  D^tippen  abgelöjt,  fo  rocrbcn  fie  mit  ber  Un* 
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fen  ^niib  Tjod)  gel^atten,  roäl^renb  man  mit  ber  redeten  ha% 
%U\\^  nom  D'iücfgmt  töj't :  man  freie  baö  %Ui\d)  oou  beu  am 
Stüdgrat  ücgenben  (Seltnen,  joraie  von  ber  am  unteren  ©nbe 
ber  Otippen  fi^enben,  fjarten  .^jaut;  je^t  raenbe  man  ba§  bitfe 
^yleifdj  ben  .r^änben  ju  unb  rotte  mit  Beiben  ein  fefteä  D^löld^en, 
roet(^e§  mit  S^^udjengarn  feft  umbunben  unb  mit  bem  gemi]dj= 
ten  <2at3  eingerieben  wirb ;  50  ©ramm  ©eraürsnetfen,  15 
©ramm  jd^raarje  ^fefferforner,  30  ©ramm  Sffiad^^olber? 
beeren,  6  SoröeerHätter,  Majoran,  23a[itifum  unb  ein  ©tieb 
^nobtauc^  roerben  gufammen  fe^r  fein  geftofsen ;  hierauf  menge 
man  biefe§  mit  30  ©ramm  ©alpeter  unb  125  ©ram  raeifjen 
3uder  5U  1  ^funb  ©atj,  reibe  bag  g^teifc^  mit  frifc^  gema^ 
jc^enen,  !atten  .r^änben  ein,  tege  e§in  einen  runben,  fteiner? 
nen  S^opf  unb  gebe  ba§  nid^t  eingeriebene  ©at^  unter  unb 
über  bie  DfJiJttd^en  roonad)  ber  2;opf  feft  jugebedt  an  einem 
Mattem  Orte  aufbemafjrt  roirb.  ^mi  ^int  33ier  werben  mit 
i  ^funb  ©atg,  15  ©ramm  Satpeter  unb  15  ©ramm  ^^ott= 
afdie  ge!o(^t,  nac^  24  8tunben  !att  über  baä  ^teifd)  gegoffen, 
raetd^e?  an  jebem  '^Jtorgen  geroenbet  nnb  gerieben  roirb  unb 
nad)  10  S;agen  gefoc^t  roerbenfann.  (5-§  eignet  fid^  am  be^ 
ften  für  fatte  £üd)e  unb  ift  jebenfatl§  beffer,  rcenn  eä  erft  fatt 
angefd^nitten  roirb,  fann  |ebod§  aud^  roarm  gegeben  raerben. 
9JJan  rcafdje  baä  -^teifd)  gut  a1)  unb  laffe  e§,  mit  fattem  2öaf= 
fer  bebedt,  4  Stunben  tangfam  ifod)en,  lege  ba§  ^tcifd^  auf 
eine  ©djüffet  nnb  laffe  e§  ermatten,  neljme  ^^n  Sinbfaben  a'b, 
ftede  einen  ober  groei  fitberne  (2pief3ebur(^ba§  ^teifdj,  fd^neibe 
bie  obere  ©djeibe  ab,  ridjte  eä  auf  ber  beftimmteu  ©d^üffet  an 
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itiib  ucrsicre  bte[er  tnit  jdjöncr,   fraufcr  ^eterftUe  ober  Brun; 
nenfreffe  unb  gef)acftem  3l§pid'. 

(^•'m  2tü(f  Sfiaudiflciid)  ooii  5  biö  G  ^^^fnnb  wirb  in  nax- 
mem  2Sa[fer  abgcl6ür[tct,  gut  nbgcrjajdjcn  mit  faltcm  SSaffer 
gum  Reiter  gebrad)t  unb  gut  ücrjdjiiumt.  Wan  läjjt  c§  lang- 
jam  3  Stunben  !odjcn. .  23eim  5(nnd)tcn  rcirb  c§  fd)ön  beput^t 
unb  mit  3w'ie&fl<i  öeftreut.  ?0^an  reid)t  mit  bcm.^^Ieifd) :  2Ip= 
fet[inen,  'JS^eerrettig  ober  Senfkiguf^,  gebratene  Kartoffeln 
ober  Kartoffelbällcj^en  unb  grünen  Kotjl  mit  Ä'aftonien. 

©efttHtc  gebrtttettc  ^ülbsfeule. 

SO^an  mad)e  einen  (J-infdjnitt  unten  am  i*eubenfnodjen  6iö 
§ur  Jaffe,  löfe  'otn  ilnodjen  forgfältigüom  3^1cifd)e,  brefie  iJ)n 
mit  ber  .^anb  ab  unb  töfe  unten  bie  S;afd;e  t)om  ^leifdje,  ol^ne 
einen  gröj^eren  (Sinfd;nitt  ju  mad^en ;  feist  ift  e§  ein  Seid^teS, 
ben  Knochen  oben  au§  ber  Keule  gu  nehmen,  oI;ne  biefe  ju  §er= 
fi^neiben ;-  man  mad^e  einen  8d)nitt  runb  um  ben  Knod}en  unb 
löfe  fo  ha^  ^leifd;  a^,  biä  man  ben  Knodjen  auöbre^en  fanii, 
fd)tage  ha^  untere  ©übe  etraaS  ein  unb  umbinbe  e§  mit  Kü= 
diengarn,  fo  ba^  bie  Keule  eine  gute  form  l;at,  bie  Oeffnung 
fülle  man  mit  KräuterfüKfel,  ftopfe  biefe§  feft  l)inein,  glatte  eä 
mit  einem  '3Jleffer  fammt  bcm  §leifd)e  eben  unb  binbe  ein  mit 
^Butter  beftrid)ene§  Rapier  barüber,  lege  bie  Keule  in  eine 
^Bratpfanne,  mie  ber  fladjen  Seite  nadj  unten,  belege  fie  reid^= 
lid)  mit  23utter  unb  laffe  fie  im  Ofen  unter  öfterem  ^i^cgiefsen 
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mit  ber  S^utter  unb  il)rcm  eigenen  ©afte  2|-  Stnnbe  katen, 
lege  ben  33ratcn  an]  eine  Sd;üffel,  fe^e  bte  ^Bratpfanne  auf 
ben  cC^eerb,  fdjrail^e  mit  ber  SSutter  unb  bem  33ratenfaft  einen 
JCöffel  9}^e!^I,  gebe  unter  fortroäfjrenbem  Df^ütjren  foüiel  fodjen- 
be§  Söaffer  l^ingu  wie  man  23eiguj3  fiebarf,  gefie  ha^  nötige 
Galä  fiinju  unb  giej^e  ben  33eiguf3  burd)  ein  ©ieö. 

e^ine  auögctnödjelte  5lalb§6ru[t  ron  4  bi§  5  ^funb  mirb 
mit  bem  englijdjen  33rDtfüIIfei:  gefüüt  unb  aufgerollt ;  nad)= 
bem  bie  gütinng  gema(^t,  mirb  biefe  raie  eine  äöurft  üon  ber 
ßänge  be§  5Braten§  gelegt  unb  von  biefem  aufgerollt  ju  einer 
JRolIe ;  bie  ^nod)en  merben  mit  etroaä  SBur^elroerf,  ein  roenig 
(Salj,  ein  paar  Pfefferkörnern,  2  6iä  3  ©d^alotten,  einem 
etücf^  5[Ru§!atblüte  unb  2  ^int  faltem  2Baffer  jum  geuer  ge= 
brad)t,  unb  IJ  ©tunbe  langfam  gefodjt.  i  ^funb  fdjöne 
(£d)in!enfc^eiben  merben  in  ber  Bratpfanne  auf  fieiben  ©eiten 
fd)ön  braun  gebraten,  mit  einer  @abel  l^erau^genommen  unb 
auf  einen  XeKer  gelegt ;  ju  bem  aufgebratenen  ^ett  gebe  man 
75  6ramm  iöutter,  laffe  biefe  hellbraun  raerben  unb  lege  ^m 
iBraten,  mit  £'üd}cugarn  sufammengebuubcn,  liiuein.  ©iefer 
lüivb,  unter  Umbrclien  mit  ber  (^abel,  ringsum fd^önl^eEbraun 
gebraten,  barauf  ber  33raten  etroaä  §ur  ©eite  gefc^oben  unb 
bie  üon  ben  Änod)en  ge!od^te,  burd)  ein  ©ieb  gegebene  23rü^e 
an  ber  ©eite  be§  ^leifdjcä  eingegoffen,  fo  baf3  biefeä  l^atb 
bebedt  ift ;  jel3t  gebe  man  bie  ©djinfenfdjeiben  roieber  ^inetn 
unb  laffe  biefe  mit  tm  23raten  2  ©tunben  langfam  bämpfen. 
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©te  S5rüfje  ititrb  Big  gu  ^  ©titnbe  Dor  bem  Stnrid^tcn  nacl;ge= 
füllt,  Tnu|^  jebod)  irä^renb  ber  leisten  l^albcn  8timbc  gu  einer 
fdjönen  ©lafur  ein!od;en,  2  bis  3  ^u^enb  Heine  (5I)ampig= 
nonärcerben  in  einem  f (einen  ^opf  mit  bem  8aft  einer  (ii= 
trone,  einem  ©türf  23utter,  ein  rcenig  (Solj  unb  ein  paar  £öf= 
fein  ^leifc^firül^e  gebämpft:  ber  33rateu  unb  bie  (£djin!enfd)ei= 
Ben  raerben  auf  eine  ©djüffel  gelegt  unb  l^ei^t  gefegt,  bic 
6r)ampignon§  oon  ber  man  bereits  \>Qi^  auffteigenbe  i^^ett  a6=^ 
genommen  Ijat;  bann  taffe  man  aöeä  sufammen  auffodien, 
lege  ben  33raten,  ron  ben  ^inbfäben  befreit,  auf  bie  beftimmte 
(Sd)üffet,  bie  ©d)in!enfd)eiben  mit  ben  (Jf^ampignonS  um  bie 
(Sd)üffet,  unb  gief^e  bieißrül^e  über  baä  23leifc^. 

^eürateneg  grtfanbeau  obet  ttalBSftüif* 

2lu§  einer  fdjöncn  fetten  ^atbSfeute  roirb  \)(x^:>  ^rüanbeau 
ober  bie  £luft  auSgefdjuitten,  bann  fc^ön  fjer^förmtg  juge; 
fi^nitten  unb  mit  feinem  ©ped  überfpidt  in  eine  Pfanne  ge^ 
legt,  raorin  1  8tüd  ^Butter  l^ei^  geraorben ;  jet^t  taffe  man  e§ 
unter  öfterem  33egie^en  mit  ber  iöutter  unb  bem  auä  bem 
gicifd;  gemonnenen  ©aft  1  ©tunbe  braten,  fel^e  baä  |^rifan= 
beau  l)eif3,  bie  Pfanne  auf  ben  .!^erb  über  ein  fdjroac^eä  ^'^euer, 
fdjroit^e  einen  Sßffel  ^cl)l  ^inju,  foroie  i  ^int  fodienbeä 
Söaffer  ober  ^teifc^brüf;e,  fdjroii^e  einen  Söffet  Wt^  l^inju, 
foraie  i  ^int  fo^enbeS  Söaffer  ober  §leifd)brü^e,  reibe  ben 
angefe^ten  23ratenfaft  mit  bem  ^odjlöffel  t)on  ben  Seiten  unb 
bem  ^obenber  ^f-anne,  gebe  'aa^  fe^Ienbe  ©atj,  etmaö  feinen 
meinen  Pfeffer,  Itw  ©aft  einer  Zitrone  unb  nad)  belieben 
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ein  ©Ia§  <3fjerr9=  ober  ^i^iabeira^^Scin  Ijinju,  laffe  atleä  su= 
fammen  duftodjen,  gief^e  hm  Seigiiij  buvcl;  ein  6ieb  über  ben 
S3ratert  ober  gebe  if)n  aEein. 

(^thvmnk^  StiföttbrntJ  mit  5yt?M|attg§gemüjeii. 

®a§  ^rifanbcau  lüirb  im Uebrtgcniüic  ber  gcürüljtei0tür= 
bebraten  üollcnbct  unb  mit  ^^^^J^i^S'^Ö^^^^üfc,  raie:  Grbfen, 
Keine  SSurgeln,  Stuben,  Srecljfpargel,  in  Sibßdjen  ^erlegten 
SSIumenfof;!,  grünen  SdjneibebDf;nen,  2C.  uerjiert.  Gin  jebcS 
©emüfe  wirb  für  [ic^  abgelodjt;  man  nimmt  Don  jcbem  Öe;. 
tnüfe  sur  SSerjierung  ber  ©djüffct;  biefe  werben  abraec^felnb 
in  fleinen  .^äufdjen  nm  baä  ^leifd)  gelegt,  bie  übrigen  ®e= 
müfe  alle  mit  cinanber  in  bünnen  Don  bcm  Spavgcitüaffcr  be= 
reiteten  Sutterbeiguf3  mit  fcingefiadter  5]3eterji(ie  gci"d;raentt 
unb  in  einer  @emüfcfd)ü[]el  angcridjtet. 

S5om  .^ammelrüden  roirb  bie  obere,  ^arte  |)aut,  otjne  ba3 
ou[  bcm  9?üden  tiegenbe  §ett  einguljacfen,  jorgfältig  mit  einem 
jpil^en  2)^e[jer  abgelöjt  unb  bie  Dtieren  m\h  aüeij  ßüt  aiiäge= 
fd)nitten.  Wlaii  lege  biefcö,  in  fleine  otüdt  gejdjniiten,  in 
bie  ^Pfanne,  unb  lafje  Cj  im  Ofen  fjeijs  werben,  lege  ben  i8ra= 
t  ;n  auf  ha^  gett,  toffe  i^n  unter  öfterem  33egie^en  eine  ©tunbe 
traten,  ne^me  aüc  ^ettftürfe,  foroie  ba§  auägetaffene  ^ttt  auä 
ber  Pfanne,  begiejse  beti  5Braten  mit  etioaä  Ijeij^er  23utter,  be= 
[treue  il)n  mit  etraaS  Salj  unb  Wdji  uub  lafje  il^n  mit  biefem 
■^  ctunbc  braten,     .ijierauf  uetimc  man  ben  33raten  auä  ber 
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Pfanne,  fc^e  biefe  ouf  bcn  .^erb,  gefie  jooiet  ?oc^enbe§  2So[= 
Jer  l^incin,  roie  mau  Sciguf^  fiebarf,  unb  taffe  ben  an  ber 
5p[anne  fii^enbcn  23ratenfaft  bamit  Io§!od;en,  nel§me  baä  nod^ 
ßuffteigenbe  ^ett  ab  unb  mad^e  ben  23eiguj3  mit  etraaä  in 
Sßafjer  auägerü^rtem  feinem  ^el^l  ober  ^artoffelmel^t  feimig. 

@efo(^te  ^ammelfeule. 

G'ine  irjammelf eule  üon  4  bi§  5  ^pfunb  wirb  mit  reic£)lid^ 
f altem  Söaffer  jum  §euer  gebracfit  unb  gut  üerfdjdumt;  _bar= 
auf  gebe  man  ein  paar  gelbe  Söurjeln,  toei^e  Sftüben,  ^eter= 
filieumurseln  uub  etraaä  ©alj  l^in^u  unb  taffe  bie  ^eu.le  2^ 
<Stuube  langfam  tocCieu.  ^ie  Söurjeln  unb  S^tüben  raerben 
in  fdjöne  ©tüde  gefdinitten  unb  um  bie  ^eulc  gelegt,  meiere 
mit  einem  2:eil  ber  58rü:^e  übergoffen  rcirb.  2JJan  giebt 
i?;apernbeigu^  unb  3fiiibenmuä  babei  ju  Sifc^e. 

©ebrü^te  ^ammeUeule  mit  braunem  ©emufe. 

Gine  ^ammelfeute  rcirb  mit  großem,  6  3olt  langen  unb 
J  3oö  '^^^^'^  ©pedfeiten  überfpidt  unb  mit  ©al^  beftreut  unb 
in  Ijeijjer  S3utter  fc^ön  braun  gebraten;  bann  lege  man  bie 
bleute  mit  ber  runben,  gefpidten  ©eite  nad^  oben,  gebe  2  gelbe 
Stßurseln,  eine  ^^etcrfilien^3ursel  unb  eine  meif^e  iRübc,  in 
©d)eiben  gefc^nitten,  runb  um  bcn  traten,  laffe  biefeä  mit  ber 
S^utter  i  (Btunbe  froit^cn,  gebe  foüiet  gleifc^brülje  l;insu,  'Qa\^ 
bie  £eule  l^alb  bebedt  ift,  fobann  2  Sorbeerblötter,  einige 
fd)n)arse  Pfefferkörner  unb  ein  Heincä  ißünbel  Kräuter  unb 
Jaffe  fie  feft  gugcbedt  2^  bis  3   ©tunben  langfam  bampfen. 
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©ine  l^atBe  ©tunbe  oor  bem  Slnrid^ten  legt  man  bie  i^eute  an 
eine  ©d^üffetunb  gte^  ben  33etgu^  bur(|  ein  ©ieb,  aBgefettet 
gießt  man  i'^n  raieber  mit  bem  33raten  in  bie  Pfanne  jurütf . 
Stiäban  rairb  ©emüfe  roie  ju  macebonifd)em  ©emüfe  in  @atg= 
raaffer  obge!od)t ;  mit  biefen  ta|t  man  ben  ^eigu^  gut  @in= 
fod)en.  5Beim  Slnrid^ten  giefit  man  ben  ^u  einem  guten  Sra= 
tenja[t  eingefod)ten  33eigu^  über  ben  Braten  unb  nerjiert  \i\t 
©emüfe  um  bie  ©d^üffet. 

©edratene  ^ammelfi^ulter. 

©ie  ^ammelj^uUer  rairb,  ba  e§  ein  fetter  SSraten  ift, 
o'^ne^ett  in  einem  ^ei^en  Ofen  gefegt  unb  unter  öfteren  iBe= 
gießen  mit  bem  aufgebratenen  ^ett  unb  bem  eigenen  ©aft  1^ 
©tunbe  gebraten,  hierauf  gie^e  mann  alle§  ^ett  auä  ber 
Pfanne,  gie^e  eine  Siaffe  SBoffer,  rcorin  etroaS  <SaIj  gegeben, 
unter  ben  Braten  (ni^t  über  benfetben,  weil  bann  bie  ©lafur 
abgegeben,  unb  ber  Braten  ein  trübet  Slnfe^en  er!§atten 
raürbe,)  laffe  biefe§  rafc^  mit  bem  in  ber  Pfanne  fi^enben 
Bratenfaft  auffod^en,  ricfite  bie  ©d^ulter  auf  einer  l^ei^en 
(S(i)üffet  an,  gie^e  ben  Bratenfaft  barunter  unb  reid^e  einen 
3n)iebetbeigu^. 

^eff^morte  §ammet!eule  mit  ^^am^ignon^^ 

2)ie  J^ammetfeute  roirb  auägefnod^elt,  mit  Brotfüüfen 
gefüllt,  mit  ©atj  unb  etraa§  raei^em  Pfeffer  .eingerieben,  in 
2)^e^l  geroenbet  unb  in  eine  Bratpfanne  gelegt,  rcorin  ein  guteä 
6tü!  Butter  l^ei^  geraorben,  mit  ber  runben  Seite  nad^  unten ; 
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je^t  loffe  man  biefe  unter  fortraätirenbem  (Sd)iekn  mit  ber 
gleifd;ga6elfc^ön&rQuniüerben,  morauf  bie  ^cule  gcmeubet, 
auf  ber  anbern  ©eite  nac^  oben,  gefcl^mort  roirb;  |c^t  gebe" 
man  foüiel  !o(^enbc§  2öaffer  ober-^Icifdjbrül^e  fiinju,  baf?  bie 
^eute  l^atb  bebecft  ift  unb  laffe  [te  ober  ^teifdjbrüfie  Ifiinsu, 
ba^  bie  ^cule  ^alb  bebedt  1[t  unb  laffe  [ie  unter  öfterem  33c= 
gießen  3  (Stunben  tangfam  fd;morren.  (Sine  l^albe  ©tunbe 
üorl^er  nel^me  man  aUeö  y^ett  oon  bem  33etgüj3,  2  bi§  3  ®ut= 
genb  in  ©tüde  gefd^nittene  gro^e  (Sl^ampignonS,  ben  ©aft 
einer  3tttone  unb  ein  paar  ©läfer  ^abeira  Ijinju.  ©er 
93eigu^  roirb  über  bem  33raten  angerid^tet.  ©pinat,  ^lumen= 
it^i  unb  ^artoffelbdlld^en  [inb  paffenbc  ißeitagen. 

SSon  einem  ^ammetrippenftüd  roirb  ber  Mdenfnod^en  ab= 
geloft,  jo  ba^  bie  Dfiippen  beim  3erlegen  (^tranchieren)  ab5n= 
fd^neiben  finb ;  bie  obere  fiarte'^aut  roirb  abgezogen  unb  baä 
^ett  teilroeife  obgefd^nitten,  mit  ein  paar  gelben  SBürjetn, 
weisen  3flüben,  etroaä  ©alj  unb  mit  Sßaffer  bebedt  jum  ^euer 
gebradit  unb  1^  ©tunbe  tangfam  gef od)t ;  bie  äöursetn  unb 
3f{üben  roerben,  in  üeine  ©tüde  gefc^nitten,  um  'iia^  S^Ieifd^ 
ongerid)tet,  biefeä  mit  ein  paar  Söffetn  non  ber  23rü|e  über= 
goffen  unb  mit  9fiübenmu§  unb  ^apcrnbcigu^  aufgetragen. 

©eBrü^tcg  ^ammclttierettftttjt. 

3Som  .^ammelnierenftüd  ober  ben  l^atben  S^Jüden  roirb  bie 
obere  bide  .^aut  abgezogen  unb  ber  Otüdenfnodjcn  abgelöft; 
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Öann  fterf e  man  einen  ©pte^  bid^t  an  bem  Änod^en,  o'^nf  i'^n 
bur^  ha^  %Ui\^  gu  [tecfen,  ber  Sänge  nad^  burd^  ben  ^Braten 
bamtt  biefer  [irf)  nid^t  Mmmt,  raegen  be§  3tMöfen§  be§  dtM- 
en!nDd)en§.  ^m  iißngen  wirb  biefer  rate  bie  öorbenannten 
Hammelbraten  beenbet. 

^ammelBruft  au§  bem  Slofte. 

©ie  ^ammelbruft  wirb  gelocht,  a(§bann  abgetrodfnet  unb 
au§ge!nöd)elt,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  be[treut,  in  cerf^tagenen 
Giern  unb  23rot  geraenbet,  mit  5erta[jener25utterbego[fen  unb 
auf  bem  Otofte  ober  in  einer  Pfanne  auf  beiben  'Seiten  gebra= 
ten.-  ^n  ber  'Pfanne  gebraten,  mirb  bie  Butter  barin  ]^ei§ 
gemad^t  unb  baä  ^leifd^  ^ineingegeben,  o^ne  mit  Butter  ht- 
goffen  p  fein.  35on  ber  33rü^e  bereitet  man  einen  fd^arfen 
3n)iebel  ober  @urfen=23eigu^. 

Gefällte  §ammel(tttfl. 

^ie  ^ammetbruft  mirb  gebroten  ober  gebrüllt,  ganj  raie 
bie  Äalbäbruft,  zubereitet  unb  beenbet. 

^e^trrtttcncö  Sammö^intertiiertels 

2)a§  J^interoiertel  ober  ber  (Sd^Iegel  rairb  mit  feinem  ©atj 
überftreut  unb  in  eine  Pfanne  gelegt ;  bann  gebe  man  etraaä 
jerlaffene  23utter  "^inju  unb  laffe  e§  in  einem  l^ei^en  Ofen 
unter  öfterem  ifegic^enli- ©tunbe  braten;  mä^renb  biefer 
3eit  gebe  man  oftmals  eine  ^affe  l^ei^eg  Söaffer  l^inju,  auf 
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bajj  bev  33ratenjaft  gut  bleibt,  welcher  mtä  ßammfleifd;  niä)t 
reic^ltd)  J)eroorgef)t.  hierauf  lege  man  ben  23rateu  au§  bcr 
Pfanne  auf  eine  ©(puffet  unb  [teile  biefc  l^eif^,  gebe  etraaä 
^leifd)brü{)e  ober  ^löaffer  ^in§u  unb  laffe  'Qd^  in  ber  ^fonne 
[i^enbe  '^vl^  gut  toSfoci^en  unb  .roieber  rafd^  einfo^en,  giejje 
eg  burc^  ein  ©ieb,  gebe  ben  ©aft  einer  (Zitrone  linju  unb 
gebe  beim  3tnrid^ten  einige  Söffet  unter  ben  23raten  unb  ben 
9fteft  rei(^e  man  allein.  Waxi  reiche  mit  bem  ^Braten  einen 
!atten  Kräuter; 23eigufe. 

8ttmm§t5orbetdicrtel  anf  eni^ltf^e  5lrt. 

SSonbem  SammSDorberniertet  mirb  ber  3ftücfen!noc^en  ab= 
gefc^nitten,  bie  Stippe  auf  ber  unteren  @eite,  ot)ne  baägleifd) 
§u  üerte^en,  einget)auen,  fo  ba^  bie  Dtippen  beim  3^i^^^9<^« 
(2;ranc^ieren)  ab^ufc^neiben  finb,  ber  ^ruftfno^en  rairb  ein= 
genauen ;  man  ftcde  barauf  2  ©pie^e  tdngö  be§  33raten§,  um 
bie  i^orm  ju  fid)ern,  unb  rcicfle  i^n  in  mit  33utter  geftric^eneä 
^apiev/  taffc  ben  23raten  unter  öfterem  33egief3en  mit  gutem 
§ett  ober  Sutter  1-1  ©tunbe  am  ©pie|  ober  im  Ofen  braten. 
23eim  2lnrid)ten  gebe  man  etraaö  guten  23ratenfaft  unter  ben 
traten  unb  reid^e  ^~int;33eiguf3. 

3u  jcbcm  Vümmöbraten,  6djulter=,  ^Mixi--,  3^ierenbra= 
ten  jc.  rairb  biefer  ä>eigu^  gereidjt. 

^etoi^te  SttmmSfcttlc, 

iDie  ^ammäfeule  wirb  eine  8tunbe  ror  bem  Äoc^en  mit 
einer  2:affe  l;eif3en  (Sffig  übergoffen,  mit  biefem,  einem  Uünbel 
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junger  Kräuter,  einigen  gelben  Sßurjeln,  Heinen  Drüben,  et= 
n)a§  ©atj,  einem  Heinen  33Iatt  ^uSfatblüte  unb  mit  SSaffer 
bebecft  gum  ^euer  gebracht,  i  ©tunbe  tangjam  gefod^t  unb 
bie  kleinen  SBurjetn  unb  Drüben  um  bie  ^eule  angerid^tet ; 
mon  gebe  einige  Söffet  ber  23rü'^e  über  'qq.^  ^teifd^  unb  reiche 
e§  mit  ^etevfilien=33eigu^,  'Spinat  unb  abgelodjten  abge!oc^= 
ten  Kartoffeln. 

(Sin  (S(^in!en  t)on  ungefäJir  5  ^pfunb  ift   am  beften  jum 
^Braten ;  man  lege  t^n  in  eine   23ratpfanne,   mit  ber  runben 


©eite  nad^  unten,  gebe  etraaä  !o(^enbeä  Sßaffer  baruniet  unS 
laffe  bie  6c§roarte  to§!orf)en,  raeldjeä  fe^r  batb  gefdiie^t. 
^e^t  ne^me  man  bie  Pfanne  roieber  ou§  bem  Ofen  jie^e  bie 
<öd^raarte  (kh  unb  fd;netbe  baä  gett  freu§  unb  quer  ^  3^0  tief 
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ein,  fo  baf;  e§  üerfrfjoBcne  3>terccfc  ftnb ;  bann  gic^c  mon  bie 
S3n"iI)C  aus  bcr  ^^fannc  in  iflnnnnc  iinb  lege  bcn  ©(^infen 
mit  bcr  runben,  eingcfdinittcnen  Seite  nacf)  o!6cn,  auf  bie 
8d;niartc,  beftreue  if^n  teicf)t  mit  ©al^,  gcfte  6  biä  8  ©eroürj^ 
netfen  nnb  4  ©djalotten  in  bie  ^^fanne  unb  taffe  bcn  (Sc^tn= 
f cn  vafd)  Braten.  3ft  "^i*^!*^^' ""^cr  öfterem  23egie^cu  mit  bem 
aufgebratenen  ^ett  nnb  23ratenfaft  rec^t  braun  geworben,  fo 
gebe  man  etraaS  üon  ber  S^rü^e  l^inju,  raorin  bie  <S(|n)arte 
Io§ge!od)t  ift :  biefe  mu^  jebod^  ftet§  raieber  rerbraten,  fo  ha^ 
e§  ein  kräftiger,  brauner  ^eiguf^  rairb ;  borauf  taffe  man  ben 
(S(J;in!cn  unter  ber  3^^Ö'^'^^  ^^^  Srül^e  2^  ©tunben  braten, 
lege  ben  ©djinfen  auf  bie  beftimmte  ©djüffet,  nel^me  ba§  ^ett 
ron  bem  33ratenfaft  ab,  gebe  etraa§  33rül^e,  ober,  fat(§  feine 
mel^r  rerl^anben,  SBafferO^inju,  laffe  ben  23ratenfaft  bamit 
to§fo(^en,  gebe  ein  @la§  ^lotroein  unb  einen  Söffet  in  Sßaffer 
au§gerüt)rte§  ^artoffetme'^t  tiinju,  gte^e  ben  23eigupurd^  ein 
^^aarfleb  unb  gebe  einige  Söffet  unter  ben  ©d)infen  unb  \)tn 
S^ieftreidie  man  atfein. 

SfJotfoI)!,  grüner  SSinterto^t  mit  ^aftanien  unb  gebrate= 
neu  Kartoffeln  finb  beliebte  ©emüfe. 

<Si4ttiet§ri^^en^taten  auf  engltfi!^e  %vi, 

^ierp  net)me  man  einen  23raten  t)on  einem  Iteinen 
©diraein,  töfc  ben  ^Rüdentnbci^en  ab,  fo  bafj  bie  9^ippen  beim 
3ertegen  teid;t  su  burd)fd)neiben  finb,  madje  einen  (Sinfdjutt 
unten  an  bem  Knod^en  bi§  §um  bicfen  ^teifdj,  täng§  beä  23ra= 
ten§  sroifc^en  §ett  unb  ^teifd^,  unb  fülle  biefen  Ginfdjuitt  mit 
©atbei  unb  ^wiebetfüEfet. :    3^^^*  fcJ^neibe  man  bie  6d;n)arte 
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quer  iiCicr  beit  Sraten  von  oBcn  16i3  unten  mit  einem  fd)arfcn 
3)lef[er  ein,  mad)e  bie  Srfjnitte  l  3''^-'^  ^^n  einanber,  fo  ba§ 
bie  Sdjroarte  in  frfjmalen  ©treifen  ükr  htm  23rateu  liegt, 
laffe  ifjn  unter  öfteren:  S3egie§ett  mit  feinem  eigenen  ^ttt  luib 
iBratenfaft  li-  <£tunbc  Braten,  lege  bettiBraten  auf  bie  (£d;üff= 
et,  gie|3e  ha^  ^ett  au§  bcr  Pfanne,  gefie  ein  luenig  ©atj  unb 
etraaS  i'odjenbcS  Sßaffer  Ijinein  unb  laffe  bcn  in  ber 
Pfanne  [ii^enben  S3ratenfaft  gut  Io§^od;en.  (Einige  Söffet 
^ülTung  werben  5urü(fgefel5,t  unb  mit  Beguft  aufgefod^t; 
biefcr  TDirb  baBei  gereid;t  unb  in  einer  anbern  ©d;üffet  l^ei^e§ 
StpfelmuS. 

(£d)TOein§fd)in!en  ober  9^ieren6ratcn  merben  auf  biefetBc 
2öei[e  guBereitet;  mau  !ann  aud;  bie  £nod;en  au§ne5= 
men  unb  %a^  ^^teifd;  .rotten. 

^ebam^fte  ^xppm  mit  <^auttfvmt 

©ie  SfJippen  raerben  einige  3:age  gefatgen,  in  !teinc  ©türfe 
gefc^nitten,  biefe  aBgeraafdjen  unb  getrorfnet  in  eine  Pfanne 
getegt,  roorin  etraaä  Butter  '^ei^  geroorben,  auf  Beiben  ©eiten 
fdjön  Braun  geBraten  unb  l^ierauf  bie  ©tücfe  aufeinanber  ge= 
tegt  in  einen  S;opf ;  bann  geBe  man  1  ^funb  in  SBaffer  auä= 
geraafdienen,  gut  auSgebrüdten  ?D^agbeBurger  ©auerfol^t, 
125  ©ramm  S^utter,  30  ©ramm  SJrotfümmel,  ein  menig 
3ucfer,  6  grof^e,  aBgefdjätte,  in  Sföürfet  gefd^nitene  Stpfet  unb 
■I  gtafdje  SBei^rocin  ^inju,  taffe  eä  2  ©tunben  feft  gugebedt 
langfam  bämpfeu  unb  madje  barauf  ein  <S(^n)einef(eifd^füEfet, 
üon  biefem  raerben  !leine  ^lojsdjen  geformt,  mit  ber  ^ürüd- 
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gefeilten  D^lippenButtcr  jdjört  braun  gebraten,  Vit  %Ui\ä)flo^' 
cfien  auf  eincit  T; elften  Steiler  gelegt  unb  l^ei^  Ö^H^t,  ju  ber 
iButt'er  ein  ücincr  Söffet  Wd)l  gefcfircii^t  unb  nac^  unb  narf; 
etn)a§  §teifd;Brürje  t}tn5ugcrüf)rt,  bafj  e§  ein  jeimiger  iöei^ 
gu^  rairb.  ^er  ^ofil  Tuirb  in  einer  ©emüfefdjüffet  mit 
glafiertem  ^aftanicn  angeridjtet,  bie  D^tippen  im  Äranje 
oneinanber  auf  bie  8d;üffel  gelegt,  bie  £IöJ3d§en  in  ber 
Wiüt  f)o6)  angerid)tet  itnb  ber  23eiguj3  babei  gereid^t. 

(S^töcingsTOrbeBraten  (gilct)  auf  fraujofif^c  ^vt 

SDir  SJiürbebraten  ober  ba§  ^teifd^  rairb  von  alter  ^aut 
befreit,  gtatt  gefdjtagen,  mit  (Sal^  unb  Pfeffer  eingerieben, 
SSftt^l  geroenbet,  in  l^ei^er  23utter  in  10  'JUiinuten  auf  beiben 
©eiten  fc^ön  braun  gebraten,  ba§  g^itet  mit  gutem  35ratenfaft 
gtafiert,mit  einem  ©tütf  2lnd)0üi§=  ober  Kräuterbutter  betegt, 
bie  ©d^üffetmit  gebratenen  Äartoffetn  oer^iert  unb 
fel^r  l^eij3  aufgetragen. 

@|)anfer!el  auf  «^ranjofif^e  ^rt. 

S)ie  Snnge,  Seber  unb  ba§  ^er§  raerben  fel^r  fein  ge^arft 
wnb  mit  (5d)n)ein§fültfet  gemengt  jur  -^üttung  be§  ^ertetä ; 
biefe§  mirb  mit  feinem  ©alatöt  überatt  überftric^en,  unb  im 
Ofen  gebaden.  33ratenfaft  unb  Gitronenf^eiben  roerben  mit 
bem  33raten  gereici^t. 

(Sin  geräucherter  ©c^raeinöfdiinten  lüirb  im  Gaffer  mit 
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einer  23ür[te  gut  abgebürftet,  nac^bem  bie  ^efte  abgejc^nitten, 
24  ©tunben  in  SBaffer  eingeraeid^t  unb  mit  fattem  Söaffev 
gum  ^euer  gebrad)t ;  bann  lä^t  man  einen  ©c^inf en  oon  6 
^funb  3  ©tunben  tangjam  fod^en.  S)aä  6efte  ®rfennungä= 
getrfjen  feineö  ©arfeinS  i[t,  baf3  [ic^  baä  ^leifc^  com  23einfno= 
<i)tn  Iöj3t.  ©oll  ber  ©c^inten  roarm  geretd^t  raerben,  fo 
nimmt  man  i^u  au§  ber  ^rü^e,  ^iel^t  bie  Jpautbiä  sum^'lorfett 
o6  unb  la^t  bie  übrige  ^aut  eingejacft  mie  eine  ^anftfiette 
auf  bem  ©d^infen  liegen ;  biefeä  t()ut  man  am  beften  mit  einer 
©rfjeere,  jd^neibet  bie  ©d^raarte  burrfj,  quer  über  ben  ©d^in= 
fen,  jie^t  bie  C)berfc[;roarte  ab,  jadft  bie  über  ben  S^lodfen  lie= 
genbe  ©djroarte  in  n  big  6  fpil^e  ^adtn  au§  unb  geftreic^t  ben 
©d^inf en  mit  einge!od)tem  Sratenfaft,  ©lafur ;  um  ba§  33ein 
mirb  bann  eine  ^apiermanfdjette  gelegt  ober  ein  ©träu^d^en 
^eterfitie  in  ha^  ^teif(^  geftedEt,  fo  baj5  e§  über  ben  23ein  liegt, 
©eroölinlid^  reid^t  man  einen  ©df)in!en  mit  einem  Straten,  raie : 
Kalbsbraten,  Kalfuten,  gefod^ten  unb  gebratenen  ^ül^nern, 
Kapaunen,  2C.  ^ei  einem  großen  ?[Rittageffenn)erben©d^et= 
ben  in  ber  Küd^e  gefd^nitten,  auf  einem  2;etter  ongerid^tet  unb 
mit  bem  23raten  gereid^t.  ©inen  ©rf)in!en,  ber  für  falte  Kü? 
ä)z  bienen  foü,  lö^t  man  in  Sßaffer  erfalten. 

9^ad^bem  ber  ©d^infen  gut  gereinigt  ift  unb  eine  ^yiad^t  in 
3ßoffer  gelegen  ^at,  raerben  bie  Knoi^en  au§gelö[t,  bie 
©d^raarte  abgefdmitten,  ber  ©rf)in!en  gut  getrodfnet  unb  in  eine 
23a(lpfanne  ('^aftetenfd)üffel  gelegt ;  bann  lege  man  um  ben 
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©d^infen  2  getbe  Söurjctn,  2  ^eterfiltenraursetn,  in  (S(f)ei!6en 
öefd;nitten,  6  (Sc!^alottcn,  einen  üeinen  Söffet  jrfiraarse  ^^fcf= 
f crtorner,  4  @en)ürsnel!en,  ein  23tatt  ^uäfatBtüte,  i  ^tafc^e 
SCßcin  nnb  2  gsint  ^tcijdjbrüljc,  lege  ein  6tücf  mit  ©alatöt 
]6eftri(f)eneg  Rapier  ükr  ben  ©d;in!en  unb  öebede  bie  ©d;üffel 
mit  3Ba[ferteig  raie  eine  ^aftcte  (ber  5:eig  fann  an§  grobem 
^e'^t  gemalt  rcerben).  S^lun  laffe  man  ben  8c^in!en  in 
einem  l^ei^en  Ofen  3  ©tunben  Ibaifen.  ^ieranf  mirb  bie 
Prüfte  aBgcnommen,  ber  ©d)in!en  auf  eine  ©djüffet  gelegt 
unb  mit  23ratenfaft  glafiert ;  bann  gebe  man  einige  Söffel  non 
bem  3u§  nnter  ben  SBraten  unb  ben  a^eft  ju  einem  fd^ön  ge= 
machten  23eigu^.  ©eloc^te  |)ü^ner  ober  eine  gebratene  ^all)§= 
leute  finb  felir  pafjenb  mit  bem  ©d^infen  jugleii^  ^u  reid^en. 
33ei  ben  .^ü^nern  barf  al^bann  !ein  23eigu^  gemad^t  roerben ; 
ber  2:omateus23ei9u5  ii^irb  über  ben  |)ü^ner  gegoffen. 


^er  9fle^rüdfen  wirb  abgeputet  unb  jd^ön  überfpidft,  mit 
feinem  ©alj  überftreut  unb  in  eine  Pfanne  gelegt,  morin  ein 
großes  ©tücf  iButter  l;ei|3  gemorben ;  bann  laf^e  man  i^n  un= 
tcr  öfterem  3?egiei3en  H  ©tunbe  braten ;  bie  le^tc  l^albc 
(Stunbe  nimmt' man  5um  33egie^en  rec^t  guten  33ratenfaft, 
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rid^te  if;rt  auf  ber  &e|ttmmtcu  ©djüfjcl  an  unb  gebe  etoaä  gu= 
ten  SSratenfaft  baruntcr,  ttc'^me  bie  ^Bratpfanne  auf  bcn 
^erb,  gebe  ju  bem  in  ber  Pfanne  öcfinblidjen  ^aft  etraaä  gu= 
ten  dta'^vXf  fooiet  rcie  man  33eigu^  Bebarf,  ein  ©laä  '3)tabetra= 
raetnunb  etraaä  geriebene  9}Ju§!atnuJ3,  laffc  alleä  unter  foit= 
raäl^renbem  Siü^ren  auffodjen,  ftreidie  ben  23eigu^  burd)  ein 
^aarfieb  unb  gebe  i|n  babei. 

©cktttcne  girf^fcule. 

2Son  ber  Äeute  ratrb  leinten  ber  33ein;  ober  ©d§üffet!no= 
ä)m  auägelöft  unb  bie  trodene  ^aut  abgefdjnitten ;  l^ieranf 
fc^lage  ntan  bie  Äeule  in  einen  großen  S3Dgen  Rapier  ein,  mth 
d^er  in  i^ett  ober  Oel  !6eftrid)en  ift,  lege  eine  Prüfte  ron  an^- 
gerolltem  2öafferteig  barükr,  gebe  l^eijje§  ^ett  in  bie  Pfanne 
unb  (äffe  ben  33raten  unter  rieten  33egie|en  4  Bi§  5  ©tunben 
am  6pie^  ober  im  '^ei^en  Ofen  Braten.  3Son  ber  Prüfte  unb 
bem  ^Papier  befreit,  rcirb  bie  ^eule  angerid;tet  unb  mit  einge= 
ge!o(^ter  @tafur  beftrici^en ;  bann  gebe  man  etroaS  guten  25ra= 
tenfaft  barunter  unb  reid^e  einen  fröftigen  ^ortraein=S3eigu^ 
unb  roteä  3o'^Qnni§beer=@etee  babei. 

^a§  ^^jie^en  eineg  §a{en. 

2Ran  fd)tägt  t)om  .Isafen  bie  ^inter^  unb  35orberfü^e  über 
bem  ©eleu!  ab,  lege  iljn  auf  einen  Xi^ä),  mit  bem  Saud)  nad^ 
oben,  mad^e  einen  ©infdjnitt  mit  ber^üd§enfd)eere,  unten  üom 
33au(^  längä  ten  £enben  unb  einen  anbern  ©d;nitt  oom 
©(^raans  biä  jum  Äopfe,  grabe  längä  ber  S[Ritte  beä  35auci^e§ ; 
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f)kxM  f)at  man  [id^  in  5lrfjt  ju  nel^men,  ^a'^  man  nnr  baä 
gelt  trifft,  unb  mujj  alfo  bie  ©pil^e  ber  ©d^cere  immer  bid)t 
am  gelt  Ratten ;  man  töfe  juerft  bie  beiben  ©c^enf et  mit  ben 
gingern  au§,  bann  nel^me  man  bie  .^dtfte  eineä  3Jlefferä  unb 
töfe  bie  ^aut  unten  beim  ©d^raanje  big  jum  dlMm  to§ ;  jei^t 
fange  man  üon  unten  an,  ba§  geU  com  33au(^e  gu  töfen,  rcet; 
d^e§  fef)r  teid)t  gcfd^iel^t;  man  tegt  bie  linfe  ,!^anb  ouf  ben  ^a= 
fen  unb  tö|t  mit  ber  redjten  bie  ^aut  Bio  gum  Dfiüdf cn ;  gu  ben 
ßdufern  ober  SSorberfüfjcn  getaugt,  rcerben  biefer  mit  ftarfer 
,^anb  auä  bem  geü  geriffen ;  hierauf  bre'^t  man  iim  S^a\tn 
um,  tegt  bie  tinle  ^anb  auf,  fo  ha^  ber  ^afe  feft  tiegt,  unb 
rei^tmit  einem  ©a^e  baö  gett  biä  jum  J^opfe  ab;  l^at  man 
fo  ben  «^afen  ba§  geü  über  bie  O^ren  getegt,  fo  rairb  bie 
^opft)aut  mit  ^ütfe  eiue§  ^efferg  obgetöft.  2tu§  bem  gett 
genommen,  fterft  man  i^n  fogteid^  in  einen  ß-imer  SBaffer,  um 
bie  rom  Slbjie^en  angefe^ten  fteinen  ^aare  abgumaf^en,  nov- 
auf  er  ouf  ber  beftimmten  ©c^üffet  jertegt  rcirb. 

25on  ber  D^iepeute  rcirb  ^inten  ber  23ein=  ober  ©rfiüffet- 
!noct)en  au§gelöft,  fobann  abgetjdutet,  fein  überfpicft  unb  rcie 
ber  diii)xMtn  beenbet. 

2Son  einem  jungen,  abgezogenen  ^afen  rcirb  ber  Äopf 
abgef (Quitten,  ber  23aud^  mit  einer  ©d^eere  aufgefd^nitten  unb 
bie  inneren  S^eite  aufgenommen,  mit  StuSna'^me  ber  Spieren, 
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mlä)t  im  ^afen  bteiöen.  3^^^t  fa^t  man  ben  ^ajen  !6et  ben 
SSorber=  unb  ^mterfüj3en,  ^dtt  if)n  iißer  einer  Äumme  unb 
gie^t  \ia^  33lut  au§.  3)ie  ßäufe  rcerben  mit  ber  23ru[t  a!6ge= 
fd^nitten,  joroie  bie  23ancl^tappen.  ®ie  beuten  raerben  burc| 
einen  üeinen  (Sinfc^nitt  bic^t  an  ben  3iemer  gelegt,  ber  ^a[e 
bann  aBgeputet  fauber  geraofc^en,  getrocfnet  unb  fd^ön  über= 
fpitft,  mit  feinem  Satj  überftreut  unb  in  bie  Pfanne  gelegt, 
roorin  250  ©ramm  25utter  f)d^  gemorben ;  bann  taffe  man 
i^n  in  einem  l^ei^en  Ofen,  unter  öfterem  33egie^en  mit  ber 
33utter  unb  feinem  eigenen  ©afte,  ^  ©tunbe  braten,  gebe  i 
^int  ge!o(^ten  diaf)m  l^inju  unb  taffe  il^n  mit  biefem  eine  fer= 
nerei  «Stunbe  braten.  2)er  ©eigu^  mirb  burd^  ein  ©ieb  ge= 
rieben,  mit  geriebener  ^u§!atnu^  gemurrt,  ein  3:eil  über  ben 
,!^afen  gegeben  unb  ben  reft  mit  bem  23raten  gereid^t.  SDie 
Don  bem  .^afen  jurüdgetegten  Xeile  bitbet  ben  fog.  ^a\m- 
Pfeffer  unb  finb  alä  !leine  ©d)üffel  unter  ben  ^ittelfcfiüffeln 
angegeben. 

S)aä  Äanind^en  rcitb  toic  ber  ^afe  abgezogen  unb  bie 
^ü^e  abgehauen ;  borauf  rairb  e§  burd^  einen  ©infd^nitt  in 
ben  23auc^  von  ben  innern  5;eilen  befreit,  fauber  abgeroafd^en 
unb  auf  einen  ©urdifd^tag  jum  ^Ibtröpfen  gelegt ;  baB  ^erj 
unb  bie  Seber  rcerben  in  -^teifd^brü^e  gefoc^t  unb  fein  geliacft 
gum  23rotfüEfel  gegeben ;  l^iermit  rairb  ber  33aud^  beg  ^anin= 
(^enä  gefüllt  unb  bann  jugenäljt.  2^i^i  madjt  man  einen  ®in= 
fci^nitt  üom  ©d^roans  ^mifc^en  ^eule  unb  3^emer,  fo  ha\i,  bie 
^cule  uid^t  ganj  abgefc^uitten  rcirb   uub   ungefdl;r  ber  britte 
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%i\l  am  ^xixnzx  fi|en  bteibt ;  l^ierouf  roerben  bic  33ein!nod)cn 
aw  beit  fieib  gelegt  uiib  W  ©d^utter  jurücfgebogen ;  barauf 
[terfe  man  einen  ©pie^  burd^  Betbe  33ein!norf)en,  bann  burd^ 
ben  Selb  unb  faffe  mit  bemfelben  bie  anbere  (Seite,  biege  ben 
^opf,  au§  raeld^em  juDor  bie  2tugen  gefto^en  raerben,  jurüc! 
unb  ftecfe  ben  ©pie^  burrf;  bie  3lugenpl)len,  befeftige  einen 
23inbfaben  ron  einem  @nbe  jum  anbern  ron  ber  untern  ©eite 
beä  ^aninc^eng,  um  e§  in  ber  rid^tigen  ^orm  gu  l^atten ;  e§ 
rcirb  aBban  mit  feinem  ©als  unb  feinem  tüei|ett  Pfeffer  be= 
ftreut  unb  in  eine  Pfanne  gelegt,  rcorin  etraaä  23utter  l^ei^ 
geraorben;  j;e|t  tafje  man  eä  unter  öfterem  33egie^eni  ©tunbe 
braten,  [treue  etn)a§  feineä  Wlt^l  barüber  (raetrf)e§  über  beu 
SSraten  buvd;  eine  gelockerte  5)ofe  gefc^üttet  rairb,  fo  'na!^  eä 
glatt  liegt  imb  mit  ber  Sutter  eine  Prüfte  fej^t,  raelcfie  bem 
iBraten  einen  jetiv  angenehmen  ©efd;ma(f  giebt)  unb  laffe  e§ 
lliermit  fernere  10  9JJinuten  braten,  .^ierauf  nel^me  man  ben 
iBraten.  befreie  baä  Äanind^en  com  ©pie^  unb  iBinbfaben 
unb  lege  auf  eine  l)et^e  ©(Rüffel;  'ao.^  ^^ä  wirb  mit  gutem 
©ratenjaft  ober  ^al;m  au§ge!od)t,  abgefettet  unb  unter  ben 
SSraten  gegoffen. 

^e{(^morte3  ^antHi|eK  mit  ^Rtfens^eigttg. 

©in  zubereitetes  ^aninc^en  toirb  nid^t  gefußt  mit  einigen 
jungen  Kräutern,  n)ie  J^timian,  Majoran,  2)ragon,  einer  itx- 
fd^nittenen  gelben  SBurjel,  einer  ^eterfilienraurgel,  3  bi§  4 
©d^alotten,  2  Lorbeerblätter,  2  biä  3  @eraürsnel!en  unb  eini- 
gen fd^raad^en'^feffer!örnern  in  23icrcffig  gelegt.  2tm  anbern 
2;age  rairb  er  au^  ber  iBei^e  genommen  unb  getrodnet.     9^ad^= 


WILDPRET.  95 

bem  ba§  5[Re!^l  baran  gefdjroi^t,  geöe  mon  eine  Züi\t  oon  ber 
33eiäe,  foiuie  bie  ^luicbcl  iiub  baä  nötige  2i>a[jer  nnb  ^^^^f*^)' 
örütie  l^inju  unb  laffe  eä  1  ©tnnbe  langjam  frfimoren.  !Die 
3ugafie  ber  SSeije  mu^  man  nad^  ©ejd^maiJ  beurteilen,  rcenn 
.man  fie  fd^arf  ober  fc^n)M;er  §u  madjcn  rcünfd^t.  Äurj  ror 
bem  3lnridjten  jtfjneibe  man  einige  «Stüdfe  (^enfgurfen  in  fleine, 
längliche  (itüc!e,  lege  ^a^  Äanincfjen  auf  bie  Beftimmte  (2cl)iif= 
fet,  reibe  ben  33eigu^  burd^  ein  ©ieö,  lege  bie  ©enfgurfen 
l^tnetn,  gebe  einige  Söffet  über  ben  33raten  unb  ben  D^teft  reiche 
man  allein. 


'^^ 


®a§  ja^me  ©epgel  mu^  cor  allem  fe'^r  gut  gefüttert  fein, 
roeld^eg  man  an  ber  fd^önen,  reinen  ^arbe  erfennt ;  eä  mu^ 
aud^  fc|ön  fett  fein  unb  rcirb  nie  frifd^  gefc^lac^tet  in  ©ebrauc^ 
genommen.  S)a§  Slnfel^enä  be§  ©epgelä  rcirb  burd^  ha§, 
Slufbiegen  gel^oben ;  e§  liegt  fe^r  niel  baran,  atteä  in  fc^öner 
^orm  auf  bie  2;afel  gu  bringen ;  alfo  muffen  mir  baju  erft  bie 
3Sorbereitung  fennen. 
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T)k  Kapaunen  werben  ganj  rcie  bie  .^atfute  zubereitet, 
eingercicfett  unb  gebämpft ;  bie  3^^*  be§  ©ämpfenä  rcd)nel 
man  auf  1^  ©tunbe.  3"  ß-rmangetung  von  gleifd^örülje 
rcerben  fie  mit  Söaffer  §um  ^euer  gebradjt;  atSbann  gieöt 
man  etrcaS  ©atg,  ein  gute§  ©tüdf  25utter,  einige  3raie{)eln, 
etraaS  Sellerie,  eine  gelbe  unb  Tüei|e  Sföur§el  unb  einige 
^fefferförner  I^inju ;  fie  rcerben  mit  Bieten  t)erf(!§iebenen  23ei= 
Qüffen  übergoffen,  über  Derjd)iebeneu  D^iagoutä  angerid)tet; 
mit  einem  ^eigu^  übergofi'en,  rei^t  han  geraöl^nlid)  eine 
^roeite  ©c^üffet.  3Dte  33eigüfje  roerben  aBbann  mit  einem 
^etl  ber  33rü^e  gemadit. 

?0^an  rechne  auf  bie  g^erfon  4  biä  5  STuftern ;  (f.  2tuftern= 
S3eigüffe) ;  tiiergu  finb  3ungenfc^nitte  eine  beliebte  33eitage, 
foraie  23tumen!or;I  unb  ^artoffel^^ubbing ;  fernere  Seigüffe 
finb:  (E^ampignon,   ©eEerie  unb  ^eterfilien=^eigu^. 

DZad^bem  ber  Kapaun  jum  Straten  aufgebogen,  merben 
bie  J^eulen  unb  23ruft  fc^ön  überfpid't,  mit  feinem  ©alj  über= 
[treut  unb  in  bie  Pfanne  gelegt,  worin  125  ©ramm  S3utter 
f)ei^  geworben ;  bann  taffe  man  iljn  unter  öfterem  SSegiejsen 
IJ  «Stunbe  braten,  5ief)e  bie  58inbfäben  auä  unb  rid^te  beii 
5lapaun  auf  einer  Ijcifjen  ^c^üffel  au.     i^aä  in  ber  Pfanne 
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befinblid;er  3u§  tä^t  man  mit  guter  g^leifd^örülie  Io§!od^en, 
inbem  man  mit  einem  Söffet  ba§  ^ett  abnimmt ;  burd^  ein 
©ieö  gegoffen,  giel^t  man  einen  S^eil  unter  ben  SSraten  unb 
ben3f{e[t  reici^tman  allein. 

^eBrateneg  Junget  ^i^n. 

SSom  jungen  .^u!^n  roirb  ber  £opf  nidjt  abgefd^nitten ; 
biefer  rairb  in  ^et^cm  2ßaffer  abgebrüht,  forgfam  gepult  unb 
t)ie  Stugen  auSgeftoc^en.  ®er  ^ropf  unb  bie  @urgel  werben 
burd^  einen  ©infd^nitt  in  bie  ^aut,  t)intem  am  ^alfe  entfernt, 
bcr  ^opf  bei  bem  aufbiegen  §n)ifd§en  bie  linle  ©c^utter  ge= 
ftedt,  ber  2Ragen  aufgefc^nitten,  geteert  unb  bie  innere  ^auf 
abgezogen,  bie  Seber  üon  ber  ©otte  befreit,  bieferaerbenburt^ 
bie  redjte  ©d^utter  abgezogen.  ^\i  auf  biefe  Steife  boö  .^ul^n 
fdjön  aufgebogen,  fo  rairb  e§  mit  1^  ^oti  taugen  ©perf ftreifen 
iiberfpicft  unb  in  eine  Pfanne  getegt,  raorin  60  ©ramm  33nt= 
1er  l^eijj  geworben,  ©ann  taffe  man  eg  unter  öfterem  33e= 
gießen  J  Stunbe  braten,  ri^te  ha^  ^u'^n  auf  ber  beftimmten 
©c^üffet  an,  ne^me  bie  ißutter  mit  einem  Söffet  von  bem  ^u^ 
ab,  gebe  ein  raenig  ©atj  unb  gute  gteifdjbrü'^e  in  bie  5]}fanne 
unb  taffeba§  ^"^'fo^^o'^^"^  "^^^^öO"  Ö^^ötman  einige  Söffet 
unter  ha^  i}n^n  unb  ben  9fteft  reicht  man  atfein. 

grü^ltng^^tt^ttcr.  (Spring  ^^irfeu.) 

T)it  Jpü^ner  raerben  raie  nad)  ooriger  91ummer  gebraten ; 
mnu  mu^  tjierbei  bie  ^erfonenjat)tberedjnen;  ein  ganj  fteineä 
alücfeu  rairb  ^atbiert,  ein  gröjjere^  in  4  Xeite  ^erlegt,     ©ie 
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raerben  ringsum  bte  ©d^üffet  au\  geröfteten  33rotfd)eit)en  an- 
gcrirfjtct;  bie  IRitte  füllt  man  mit^  [otgenbcn  gcmifiljten  ©c- 
mü[en:33tumen!o'^t,  ©parget,  !leinen  ^aljlerbfcu  unb  iungen 
gelben  SKurjetn;  b er  33tumen!ol^t  rairb  in  fteinen  S^iöäcEien 
jerlegt,  mit  ben  ©pargeltöpfen  in  ©atjraaffer  ober  teidjter 
i^teifc^t)rü^e  gefoc!^t,  bie  ©rbfen  raerben  [cfjön  abgeforfjt,  bie 
SBurgetn  bleiben,  fall§  fie  nod)  jel^r  flein  [inb,  gan^,  gröf^ere 
raerben  ber  £ange  nad)  !)alb  burd^ge[d^nittcn  unb  mit  ben  (Sn^ 
ben  ber  ©pargel,  nadibem  biefe  in  eine  ^oU  lange  ©türfe 
gefrfjnitten  raorben,  jufammen  mit  etroa§  ©alj  unb  einem 
!leinen  ©tütf  33utter  gelocht.  S^^adjbem  aEe  ®emü[e  mürbe 
finb,  giebt  man  [ie  auf  ein  ©ieb ;  oon  bem  ©pargcl  unb  33lu= 
men!ol)l,  foraie  einem  ^Ijeil  ber^Sßur^elbrü^e  bereite  man 
einen  39eigu^  (f.  33tumen!o^t=35eigu^) ;  in  bemfelben  raerben 
bie  ©emüfe  jufammen  mit  einem  Iteinen  Söffel  gesurfter  ^e= 
terfilic  gefdiraenlt  unb  ju  ben  .^jül^ncrn  angerirfjtet;  ber  ein 
gefod^te  33ratenfaft  rairb  babei  gereicht. 

@ei)ttm^fte§  ^u^n  mit  9iei8. 

150  (Sramm  5Reiä  rairb  in  ©aljraaffer  aufge!od)t,  auf; 
einen  $Durd)fd^lag  abgegoffen  unb  mit  faltem  SBoffer  abge- 
fpült ;  l^ierauf  gebe  man  ben  dtä^  mit  bem  meinen  3:eit  üon 
5  5porreeftangen,  raeldier  fe'^r  fein  ge^arft  rairb,  CO  ©ramm 
S3utter,  ein  raenig  ©alj  unb  feinem,  rceif^en  Pfeffer  in  einen 
S:opf ,  lege  ba§  jum  kämpfen  aufgebogene  .^^ul)n  in  bie  ^itte, 
gebe  etroaä  rocifje  ^teifdibrü^e  l}inju  unb  laffe  cö  ^ufammcn  | 
©tunbe  bämpfen.     3Seim  2tnvidjten  uerjiere  manben  ^ftciäum 
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ha^  ^u^tt  unb  reidje  einen  tpeterfilien^  ober  beutfrfierSeigu^. 

^efi^morte  ^ü^ner  mit  ^^am^iponS. 

©ie  ^ül^ner  raerben  wie  '§um  ^Dämpfen  aufgebogen  unb 
in  eine  Pfanne  gelegt;  bann  übergieße  man  bie  5Bru[t  mit  60 
©ramm  23utter  unb  taffe  fie  J  ©tunbe  in  einem  l^ei^en  Ofen 
braten ;  l^ierauf  lege  man  bie  .^ül^ner  in  einen  ^opf ,  fd^roii^e 
^u  ber  in  ber  Pfanne  beftnbtirfjen  Butter  2  Löffel  ^efil,  gebe 
unter  fortroa^renbem  9ftül}ren  ^leifc^brü^e  ober  2Safjer  ^inju, 
laffe  alleä  ^ufammen  auffodjen,  fo  ba^  ba§  in  ber  Pfanne  an= 
gefeilte  ^uä  gut  to§!oc^t,  beftreue  bie  ^ül)ner  mit  feinem  ©alj 
unb  weitem  Pfeffer,  gie^e  ben  33eigu^  an  ber  Seite  ber  ^üf); 
ner  in  ben  Siopf ,  gebe  ein  ©tag  Dtotraein,  2  bi§  3  !Du^enb 
Heine  gepu^te  ß^ampignon§  ^in^u,  laffe  [ie  eine  ©tunbe 
fe^r  langfam  fcfjmoren,  gebe  ben  ©aft  einer  (Zitrone  ju  bem 
^eigu^  unb  rid^te  biefen  über  ben  c§ül)nern  an. 

Gebratene  Rauben. 

35on  ben  jungen  Rauben  roerben  bie  ^öpfe  unb  ber  |)al§ 
abgefrfinitten ;  mit  feinem  ©alg  bejtreut,  man  belegt  bie  23ruft 
mit  einen  Xraubenbtatt  unb  l^ierüber  eine  @pecffd)eibe,  roeldje 
mit  33inbfdben  umbunben  rairb ;  in  eine  Pfanne  gelegt,  n)er= 
ben  fie  mit  l^ei^er  33utter  übergoffen  unb  in  einem  Ofen  unter 
öfterem  SSegief^en  ^  ©tunbe  gebraten ;  l^ierauf  merben  bie 
Rauben  üon  ben  33inbfdben,  bem  S^raubenblatt  unb  ber  (2pe(f= 
platte  befreit,  ba§  3^^  ^^^  P^er  ^^teifc^brü^e  to§gefod)t,  ab- 
gefettet, burd)  ein  (Sieb  gegeben  unb  ein  2;eU  übev  bie  Xaubeu 
iinb  ben  3^eft  allein  gegeben. 
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35ie  t^üfiner  lücrbcn  ganj  rcie  bie  .Kapaunen  gebraten ;  bie 
3cit  be§  33ratcn§  i[t  eine  ©tunbe,  ntttunter  and)  länger ;  man 
mnfj  [icf;  l^ierbei  nac^  ben  ^ütjncrn  ridjtcn;  jarte  ^ül^ner  ge= 
I)raud;cn  raeniger  ^cxt ;  ein  guteö  (?r!ennung§§etd^en  i[t :  Sßenn 
man:  eine  ©abel  ^tnein  ftecft  unb  fann  bicfe  rafc^  am  Änoc^en 
entlang  [te^en  unb  rcieber  l^erauä  nel^men,  fofinb  bie  ^ixf)ntv 
gar. 

©cfttHtc  'ZmUn, 

T)k  Xauben  roirben  täng§  bc^  Sf^ürfenä  etngejc^nitten,  ber 
9fiücfen=  unb  23ru[tfnocfjen  forgfam  au§get5[t,  bie  ©d^nlterunb 
Senben  bleiben  ganj ;  I^ierauf  fülle  man  bie  3;aube  mit  ^yüllfet 
fo  ba^  [te  mieber  bie  ridjtige  ^orm  l^aben,  ndl^e  bie  Oeffnung 
gu,  lege  ha^  ^aBfelt  auf  hm  diMtn  unb  rid^tebie  XauU  vox 
löie  sum  23raten. 

(Gebratene  ^iite. 

(Sine  junge  (5nte  rcirb  rein  geftoppelt,  abgefengt,  auöge= 
nommen,  geroafdien  unb  aufgebogen ;  bann  beftreue  man  fie 
mit  feinem  ©alg,  gebe  90  @ramm  23utter  l^inju  unb  laffe  bie 
@nte  in  einem  l^ei^en  Ofen  eine  ©tunbe  braten.  6oraie  bie 
23utter  etroaä  braun  angebraten,  gebe  man  einige  Söffet  to- 
d^enbe§  Sßaffer  l^inju,  raelc^e^  man  beim  SSerbraten  be§  ^uä 
mieberljott.  23on  bem  33inbfaben  befreit,  rid)te  man  fie  auf 
einer  l^eijjen  ©diüffel  an;  ju  bem  in  ber  Pfanne  befinblid)cii 
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3u§  gebe  man  etraaä  ^Icifd^Brütje  ober  SBaffer,  taffe  \)<x^;>  an- 
gefe^ie  ^u^  Qi^t  loS!oc^en,  nefime  bie  auffteigenbe  Butter  aö 
iint)'ge6e  ron  4)em  3"§  einige  £öffet  unter  ben  Straten  «nb 
ben  Sftef£Tet(^e  man  atfein. 

^ebrtttcne  %xiit  mit  SUlttttbelfüHung. 

5)te  ©nte  mirb  mit  ^O^anbetfüIIung  gebraten;  bann  tdf^t 
man  ho.^  3"§  Ö"t  etn!od;en,  giebt  btefe§  beim  2tnridjten  über 
bie  ($nte  unb  reid^t  einen  beutjdjen  23eiguf5  babei. 

® erratene  ©ans  mit  glttflcrtcn  ^ttpauien. 

©ine  gemäftete  @an§  ratrb  mit  ^aftanienfülljet  gefüllt, 
barauf  beftreue  man  bie  iPruft  mit  feinem  ©atj,  gebe  125 
©ramm  5^utter  unb  eine  5;affe  t"od)enbe§  2öaffer  l^inju  unb 
laffe  bie  @an§  unter  öfterem  33cgie|en  je  nad^  ifjrer  @rö|e 
IJ'big  2  ©tunben  braten.  Sobalb  ber  25eigu^  anfängt  braun 
gu  nierben,  ratrb  ftetg  etraaS  SBaffer  l^injugegeben.  ^an 
rid^te  ber  ©anä  auf  ber  beftimmten  Sc^üffet  an  unb  Derjiere 
fie  mit  gtafierten  ^aftanien ;  ba§  '^u^  roirb  abgefettet,  burd; 
ein  <Sieb  geftrid;en  unb  babei  gereid^t. 

©efijmorte  bitten  mit  '^mtxlxmt 

12  Slepfel  rcerben  gefc^ält,  nora  Äern^au§  befreit,  in  8 
S^eite  jerfd^nitten,  mit  60  ©ramm  33utter,  60  ©ramm  ^Vidtx, 
2  ©eraürsnelfen  unb  einem  Söffet  meinen  SS  ein  in  einen  Siopf 
tangfam  gebdmpft.  ^ian  gebe  biefe  nai^bem  fie  erf attet,  in 
eine  jubereitcte  (Jute ;  biefe  rairb  fdjön  braun  gebraten.     ^\i 
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fold^eä  gcfc^el^en,  fo  geBe  man  1  ^junb  gut  auSgcraäfferten 
©auerfol^t  tiinju,  250  ©ramm  gut  abgeroafcfienen,  gerdud^er; 
ten  ©pecf  rom  33aud;,  etroaä  feinen,  weisen  Pfeffer,  eine 
^a[[e  §leifc^brül)c  unb  ein  ®la§  Sßei^raein  unb  taffe  aüe§  ^u- 
fammen  eine  Stunbe  kngfam  jc^moren.  3"  ^^^f^^  3^it  mirb 
bie  Gute  nnä)  fein  unb  auf  eine  ©li^üffel  l^ei^  gefegt.  ®er 
^oTjI,  foG§  biefer  nic^t  mit  ber  ©nte  mürBe  geroorben,  mu^ 
ctraaä  langer  ftfimoren ;  nad^  ©efd^marf  gepfeffert  unb  gefal- 
len, rcirb  biefer  um  bie  ©nte  angerichtet ;  ^ierju  reid)e  man 
einen  ^^icöc^^^c^S^B/  glofierte  ^aftanien  unb  gebarfeneä 
Kartoffelmus .  3)er  <BT(>cd  rairb  in  fc^öne  ©dieiben  gefd^nit= 
ten  unb  mit  ber  @nte  gereicht. 

Gefüllte  mm. 

©ine  gemäftete  ®an§  rairb  mit  3lepf elfütifel  gefüttt ;  tixxi 
t)or  bem  3lnridjten  gebe  man  tima^  fü^en  dta^m  ^u  bem  23ei= 
gu^  unb  ein  raenig  geriebene  ^uäfatnu^,  ftreid^e  ben  ißeigu^ 
burd^  ein  ©ieb  unb  reid^e  iön  babei. 

Gefüllte,  gelitttlte  ®an§. 

©ine  gemäftete  (55an§  rcirb  mit  ßeberfüUfet  gefüllt ;  ftatt 
©rf)raein§teber  nimmt  man  ©önfeleber ;  l^ierouf  taffe  mon  125 
©ramm  23utter  unb  einige  ©d;infenfd^ei!6en  in  einer  33rat= 
Pfanne  licif^  raerben,  laffe  bie  (3an§>  an  allen  «Seiten  fd^ön 
l)eUOrau  braten,  ftreue  ein  menig  Salj  über  bie  33ruft,  gebe 
fooiel  !odjenbeä  Söaffer  ober  ^leif^brül^e  l^inju,  "ba^  bie 
^mx^  big  sur  33ruft  bebedt  ift  unb  laffe  fie  feft  jugebedft  1^ 
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©tunben  beimpfen ;  bie  te^te  I;albe  ©tunbe  tnu^  bte  Srür^e 
\z^x  i\xxi  einfod^en,  biefe  rairb  afigefettet  unn  über  bie  @ang 
burc^gegoffen. 

3um  6tnjd^Iarf)ten  nimmt  mon  gro^e,  gut  gema[tetc 
@änje ;  nadjbem  biefe  abgesengt  unb  gut  geftoppelt  finb,  xotr- 
ben  fte  mit  ^leieraaffer  gut  abgeroafc^en  unb  einige  ©tunben 
braujsen  Beim  ^op[e  aufgepngt,  fo  'üd'^  jie  re^t  ron  ber  ßu[t 
burdjsogen  werben,  ©obann  legt  man  fie  auf  ein  23rett, 
nimmt  bie  inneren  Steile  au§  unb  legt  biefe  ^urüdf ;  bann  töft 
man  suerft  bie  Äeute  ab,  fi^neibet  ben  .^atg  ab,  f(!^neibet  bie 
23ruft  beim  ©c^ulterfnod^en  ein  unb  fo  jraifd^en  9^üc!en  unb 
25ruft!noc|en  bie  ©eite  l^inunter.  ®er  Sftücfen,  .§at§,  Äopf, 
Seber,  ^^erg  unb  IRagen,  ^üf^e  unb  S)ärme  bitben  ben  fog. 
©änfepfeffer,  rceldjer  auf  üerfdjiebene  SBeife  zubereitet  rairb. 
iBeim  (Sinfdjtadjtcn  mef;rerer  @änfe  bereitet  man  üon  ben  ße= 
bern  eine  ©dnferourft;  biefe  rairb  in  ber  abgezogenen  ^alä« 
l^aut  gemod;t'  S)te  23rüfte  unb  Äeule  raerben  einge!oc^t  ober 
geräudjert ;  'nd^  %tii  ftreift  man  forgfam  Don  ben.  S)armen ; 
baöjelbe  rairb  mit  ebenfoüiel  Oc^fennierenfett  in  üeine  äöürfel 
gefdjnitten  unb  über  gelinbem  Itofjtenfeuer  aufgebraten.  ®em- 
nad)  überfeine  man  beim  (Sinfc^Iadjten  ber  @änfe  alte  üon  bie* 
fen  zubereiteten  ©ci^üffeln,  um  bie  beliebteften  gu  raupten. 

©eBratene,  eingelegte  ©aufekuft. 

SDie  (Sänfebruft  rairb  au§  ber  iBrül^e  genommen,  feft  ab* 
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cjetrOiefnet,.  mit,^ber,5teifd;feite  in  eine  Pfanne  gelegt,  raoriti 
23ul;t^r  J^jei^  geippvben,  unb  unter  öfterem  ©d^ieku  mit  ,ber 
g-lcifdjgafiet  fc^ön  braun  gebraten;  {»ierauf  lege  mon  fie  mit 
ber  gleifdjfcite  nad;  oben,  gebe  einige  Löffel  üott  t)on  bcr 
SSrül^e  unb  etJt)a§  SSafjer  barunter,  taffe  fie  unter  öfterem 
iBcgief^en  i  ©tunbe  braten,  lege  bie  33ruft  auf  eine  l^ei^e 
©d)üffel,  fd^rai^e  ju  ber  23utter  einen  Heinen  Söffel  SlJlel^t, 
unb  reibe  ba§  angefe^te  3u§  mit  einem  Söffet  Don  ber  Pfanne 
lo§,  gebe  etroaS  ^tcifdjbrü^e  ober  ffialjm  {lin^u,  loffe  atteägu^ 
fammen  auffoc^en,  reibe  hin  S3eigu^  burd^  ein  ©ieb  unb  gebe 
il^n  baju 


l^itsiselinkr  |ltistliniti 


.    ^iefe§  roirb  nur,  raenn  eä  erforberlic^,  m  roarmen  2Bofs 
fer  abgeraafcJ^en. 

^ef^titte  loilbe  @nte. 

SDie  railben  Guten  merben  ganj  mie  bie  jal^men  in  atteti 
^Bereitungsarten  betianbelt  unb  beenbet;  fie  gerainnen  fe^r 
ai)r!(5}ef(^mac!,.  raen  man  fie  ouf  einige  6tunben  in  ^M)  legt 


(Beefsteak.) 


(Jin  guteä  33eef[tea!  fc|neibet  man  oon  ber  Muft  ober 
oom  Mürbebraten  (Seilet).  SSon  ber  ^tuft  gefd^nittep,  muj. 
ba§ '^leifi^  10  S;age  att  gefc^lad^tet  fein  üon  einejn  guten, 
fetten  Od)fen.  S)a§  Seefftea!  rairb  furj  üor  bem  ©ebrauö^ 
tu  1  ^oU  birfe  ©(Reiben  quer  über  ben  "^ahtn  gefcfjnitten. 
Ueber  bte  ^Bereitung  finb  fel^r  rerfci^iebene  2(nfid^ten.  @tn 
guteä  33eefftea!  raieb  burdj^topfen  tr.ocfen,  bie  ^afern  be§ 
y^teifd^eä  werben  baburc^  jerbrücftünb  ber  ©oft  ^iel^t  fc3^on 
t)ort;er  ober  beim  33raten  auä,  benn  auä, feinen  (^tea!  fott  ber 
©oft  ausgesogen  raerben,  fonbern  in  bem  ^teifcEie  bleiben. 

2Sor  bem  traten  be§  ©tea!§  rairb  eine  $Pfanne.recE)t  l^ei^ 
gemacht ;  man  giebt  atäbann  ein  fleineä  ©tücf  33.ut,t,?r  ^ir\dn, 
beftreut  bie  obere  ©eite  mit  Pfeffer  uub  ©alj,  legt  ^§, auf 
biefer  in  bie  Pfanne  unb  Id^t  e§  5  SJiinuten  graten;  bann 
beftreut  man  aud^  bieobere  @eite,,n)enbet  bag  ^(eifd^  unb  lä^t 
e§  mieber  5  SRinuten  braten,  legt  ba^  ©tea!  ouf  eine  fel;r 
l^eij3e  ©c^üffel;  gie^t  einige  Söffet  gute  ^leifd;brüfje  ober 
SSratenfaft  in  bie  Pfanne,  tä^t  eä  gut  auffoc^en  unb  giejt.eä 
unter  ba§  ^-leifd;. 
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ßttglifr^eS  fUnmpi  ober  S3ecfftettt. 

©in  9fiump=©teaf  loirb  gefcl)itttten  üon  beii  fur§en  antippen, 
tüte  33eef[tea!  1  ^oU  bid;  ba§  ©tea!  ratrb  mit  ^erlaffener 
Butter  6e[trid^en,  mit  ^'feffer  unb  ©alg  öeftreut  unb  §n)ifrf)en 
einem  boppelten  dto^i  mel;rere  ^ole  geroenbet;  bcfnn  lege  man 
ein  !leine§  ©tücf  33uttev  auf  eine  l^ei^e  ©c^üffel,  lege  \>a^ 
<Bkat  baranf,  ein  anbere§  ©tücf  oben  auf,  ftreidje  biefeä  rafd^ 
mit  bem  '3Jteffer  barüber,  träufle  ben  <£aft  einer  falben  (Jitros 
ne  über  iia^  ©teaf  unb  gie^e  einen  Söffet  eingemad)ten  ^^am- 
pignon=33eigu^  borunter. 

61^ampignon§  ober  gebratene  3^iß'^£ti^f  abgefodjte  ober 
gebratene  Kartoffeln  rcerben  mit  bem  bem  ©teaf  gereid;t. 

©efi^mortcg  ^um^pca!  (^inbptf). 

(Jin  JRumpftea!,  1  ^oU  hiä  auägefc^nitten,  wirb  mit  ^fef= 
fer  unb  ©alg  beftreut  unb  in  ^ei|er  33utter  auf  beiben  ©eiten 
fc^ön  braun  gebraten ;  fiierauf  legt  man  "ba^  ©tea!  in  einen 
Stopf  unb  fd^neibet  §u  ber  Butter  eine  fpanifd)e  ober  4  tteine 
^miebetn,  lä^t  biefe  fc^ön  braun  braten  unb  legt  fie  um  baä 
gleifc^.  2ll§bann  giebt  man  i  ^int  Tl^'i)i  in  bie  Pfanne, 
fdimil^t  biefe§  einige  ^[Rinuten  in  ber  Pfanne  burd^,  rüljrt  eä 
mit  reic^lid)  J  ^int  SSaffer  glatt  unb  giebt  ben  ^eigu^  über 
ba§  ^ld\ä) ;  bann  giebt  man  nod^  eine  gelbe  Söurgel,  in  !leine 
lange  ©lüde  gefd^nitten,  l^inju,  berft  ben  3;opf  ju  unb  Idjjt  e§ 
über  einem  nid)t  ^u  ftarfem  -^euer  2J  ©tuube  fdjmoren ;  beim 
S5er!od)en  giebt  man  etroaö  l^ci^'e§  SSaffcr  nad) ;  beim  5lnrtd;- 
ten  legt  man  baö  glcifd)  auf  bie  ©djüffel,    nimmt  baä  ^-ett 


BEEFSTEAKS,  lOt 

forgfam  oom  SSeigu^  unb  la^t  biefen,  wenn  er  gu  birf"  einge= 
toä)t  t[t,  mit  einer  üeinen  Za\\z  2öa[fer  loöfodjen.  ^an  giebt 
ben  93eigu^  mit  ben  ©emüjen  über  ba§  T^^Ieifdj. 

iKtiMifteal  (^tnbpi!)  mit  ^uflern. 

®ie  5tu[tern,  nac^bem  fie  geöffnet  finb,  raerben  in  einen 
2:opf  gefc^üttet;  bann  td^t  man  fie  einige  Minuten  angiel^en 
auf  bem  g-euer,  aber  nid^t  fod^en,  nnr,  ba^  fie  ftcif  raerben ; 
hierauf  befreit  man  fie  non  ben  4^ärten,  raorauf  fie  (f.  <Bä)n'\' 
fei  nac^  ber  ©uppe)  au§  gebacfen  raerben ;  ba§  2lufternju§ 
rairb  mit  etraa§  33rateniaft  unb  bem- ©oft  einer  6:ttrone  auf; 
gefod^t.  ®a§  D^tumpfteat  rairb  raie  rorl^ergebenb  angerichtet, 
bie  au^gebadenen  2tuftern  barauf  gelegt  unb  ta^  ^ug  unter 
bog  ^leifd;  gegeben. 

©tatt  bie  Stuftern  auf  biefe  Söeife  gu  bereiten,  !ann  man 
aud)  ein  ^tuftern^^eigu^  mad^en. 

SrttHjöflfi^eg  S5eefflettf  mit  maxtvt  b'  ^oUUmtitv. 

SSom  5Q^iirbebraten,  ^ilet,  rairb  olIe§  ^ett  unb  bie  ^aut 
abgetöft;  bann  raerben  bie  ©djuitte  reidjlid)  i  ^oU  hid  ge= 
fc^niten,  mit  einem  'DJJeffer  geglättet,  in  Oel  geraenbet,  mit 
Pfeffer  unb  ©at^  beftreut,  auf  ben  dto\i  gelegt,  über  einem 
l^eßem  §euer  4  9}iinuten  geröftet,  geraenbet  unb  auf  ber  anbe= 
ren  (Seite  4  5(JJimiten  gerüftet.  Seim  2tnri(^ten  raerben  bie 
(Steat§  mit  gutem  33ratenfaft  glafiert,  mit  einem  ©tücf 
3Jlatire  b\^otet-33utter  belegt  unb  mit  gebratenen  Kartoffeln 
öer^iert. 
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^eBratene  %\\t{^  mit  3^tekln  auf  eughfiije  ^rt. 

S)te  giletä  racrbeu  1  ^oÜ  hxä  gefc^nitten  unb  mit  einein 
5)ie[fer  geglättet;  ^raiebeln  f)at  man-fc^ou ,  iullßin«  ©d^eiben 
gcjd^nitten  unb  bie[e  rcicber  in  D^linge  jertegt ;  bieje  raerben  in 
^ei^er  23utter  unter  [tetem  Umraerfen  mit  bertt  Keffer 
jrf)ön  gelb  gerö[tet  unb  auf  einer  fteinen  6rf)ü[fe(  in  ben  Ofen 
l^eijs  gefeilt ;  lEiierauf  roifd^t  man  bic  ^fdnne  mit  dnetft  (Stücf 
raeidjen  £ücf)enpapier§  tafd;  au§,  urn  ben  ©äff  ober  bie  9^10 ff e 
ber  3n)iebeln  aufsunel)men,  raobur^  "tid^  %^^^\^  fi^  <^'it  bie 
^Pfanne  fetten  tüürbe,  giebt  ein  ©tüd  33utter  in  bie  Ijeif^e 
Pfanne,  beftreut  bie  ©teaB  mit  Pfeffer  unb  ©at^,  läf^t  fie 
Töfd^  8  big  10  Minuten  unter  dnmatigem  2Benben  braten 
unb  richtet  fie  auf  einer  lEieif^en  ©d^üffel  an,  giebt  rafc^  etmaS 
Stfötettfa'ft  sü'b^r'SButter,  tci^t  eB  §ufammen  auffod^en  unb 
gie^t  e§  über  bie  ^itet§,  raetd^e  mit  beri  ^töiebetn  belegt  urtb 
fogleicf)  aufgetragen,  merben. 

^eeffteaf  eines  äSo^lf^metf er §. 

©ine  fpanifdie  3^iebel  roirb  in  ©ciieiben  gefc^nitten  uttb 
mit  einem  ©tüd  25uttcr  fc^ön  getb  gebraten ;  bann  gebe  man 
einen  Si)ffet  9[^JeI;t  barüber,  einige,  gefjatfte  (5:'^ampignon§, 
^eterfitic,  5Dragon,  ©atj,  meinen  Pfeffer,  ein  raenig  gerie= 
bcnc  'äRnStatnuf?,  \  ^Mnt  gute  ^Ictfdjbrüfje  ober  Sratenfaft 
unb  ein  <^5la§  ®f)err9=  ober  ^abeiraroein,  taffe  aüeä  i\x\(x\\u 
men  10  Minuten  fod;en,  gebe  ben  23eigu^  burc^  ein  Sieb  unb 
ftclle  il^n  r;ei^;  bie  ©d^nitte  werben  mie  bie  üorigen  gcfd;nit= 
ten,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  in  I;eif3er  SSutter  rafc^  ge= 
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braten  unb  auä  ber  Pfanne  genommen ;  \t%i  legt  man  [ie  auf 
einen  I;ei^en  %iZtx  unb  richtet  fie  mit  Äranje,  jdiräg  an  cin^ 
anber  Uegenb,  an ;  ber  innere  S^taum  ratrb  mit  gebämpften 
ß^fjampignonä  ober  fd)ön  auägebatf enen  Äartoffetn  gefüllt ; 
man  gebe  bcn  33eiguji  5U  unb  über  bie  ©d^nitte  unb  bringe 
fie  red^t  ^cif^  ju  %\\<i). 

Seefftcttf  (9littbpif)  mit  (Spiegeleiern. 

S)ie  S3eefftea!§  raerben  rcie  oortjergetienb  gefi^nitten,  ge= 
braten  unb  auf  einer  ©djüffet  angerid^tet ;  bann  gi'ebt  man 
\\q6)  etroa§  23utter  nacl),  f(^tägt  bie  (5ier  l^inein  m\\i  übergiefjt 
biefe  mit  ber  l^ei^en  23utter,  biä  fie  ficf)  gefeilt  f}at ;  l^ierauf 
roerben  bie  ©ier  mit  einem  ©rfiaumlöffel  ouf  einen  XcITer  ge= 
legt  unb  bie  33utter  über  't)<x^  23eefftea!  gegoffen ;  Vit  ©ier 
raerben  fdjön  runb  abgepu^t  unb  barauf  gelegt. 

C)(^(enf(eif(!|'8($nitte  mü^  ber  ^obe. 

Waw  nimmt  i  ^funb  23eefftea!  von  ber  Äluft,  fcl)neibet 
biefe  in  «Stüde  j3on  ber  ©rö^e  einer  fleinen,  l^atben  ^anb 
unb  burdjjie^t  |ebc§  Stüd  mit  4  bi§  5  ©pedftreifen.  5)iefe 
werben  auf  beiben  ©eiten  mit  etroaä  iButter  braun  gebraten 
unb  in  einen  3:opf  gelegt.  Gine  in  ©(Reiben  gefc^nittene 
3miebcl,  foraie  eine  gelbe  Sßurjel,  merben  in  ^e|l  geraenbet, 
in  ber  33utter  gebraten  unb  gu  bem  ^^leifd)  gegeben;  bann 
giebt  man  nod^  einige  ^einbrotrinben,  einige  Gitroncnfdjeiben, 
einen  £öffel  ^räutcrcffig,  ein  ©la§  9iotraein,  ein  Heine?  33latt 
SJlugfatblüte,  ein  Lorbeerblatt,    10   fdjinarje   Pfefferkörner, 
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etraaö  «Sats  uub  jooiet  gtetjdjfirül^e  f)tn5U,  bo^  aüeä  ftebecft 
i[t.  9)^an  tä^t  eä  jugebecft  li  ©tunbe  kng  bämpfen ;  bic 
Sdjnitte  roerben  mit  einer  ®a6et  ober  einem  fteinen  ©cf)aum= 
lö[[cl  geljoben  unb  in  eine  tiefe  (Sd^üffel  gelegt ;  bann  nimmt 
men  ba§  ju  niete  gett  non  bem  33eiguj3,  reibt  biefen  burd;  ein 
^aarfieb  unb  giebt  i^n  rcieber  in  ben  ^opf  jurücf ;  bann  giebt 
man  nod^  etmaä  2©ein,  ben  ©oft  einer  (Sitrone  unb  ein  roenig 
(Cayennepfeffer  baran,  Iä§t  i^n  nod;  einmal  auffodjen  unb 
gie^t  i^n  über  \ia.^  ^^^teifd;.  ®er  33eiguf?  mu^  fe^r  reid^Iid^ 
unb  feimig,  bo(^  nidjt  ju  fteif  fein ;  i[t  bie§  mit  bem  Srot 
nid)t  erreid)t,  fo  giebt  man  nod)  ein  raenig  auägerü^rteg  SJiel^I 
baran. 

©cröpetc  (brillierte)  Oi^fenfii^teittttje. 

SDie  «S^roänse  tüerben-  roie  üorl^ergel^enb  gefod^t,  unb, 
nadibem  fie  gänjtid^  rceii^  geraorben,  fo  bajs  man  baö  §teifd^ 
abnel^men  f ann,  legt  man  fie  auf  eine  ©djüffel  §um  @rf alten ; 
in  Derfd)lagenem  (5i  unb  Semmelbröffeln  gcmenbet,  raerben 
fie  auä  !^ei|3er  23utter  ju  einer  fdjönen  ^arbe  gebaden ;  mit  ber 
Srü'fie  bereitet  man  eine  Kräuter-,  3^^^^^^'  ober  @urfen= 
33eiguf3. 

^ottlafi^  (^fefferfleif^. 

2  '^\\x\\\i  üon  ber  .^aut  befreiter  Odifenmürbebraten  rcirb 
in  fleirie  ilöürfel  gefdmittcn ;  bann  giebt  man  90  ©ramm 
23utter  in  einen  S:opf  unb  tä|t  2  in  Söürfet  gefd;nittene  ^mt- 
beln  einige  3?iinuten  barin  fd^mil^en ;   bann  giebt  man  baä 
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^Ui\^  hinein,  la^t  biefeä  jugeberft  in  bem  eigenen  ©afte  fo 
lange  bämpfen,  16i§  ber  (Saft  raieber  fur^  eingelöst  i[t.  J^ier= 
auf  beftreut  man  ba§  ^leifc^  mit  Pfeffer  unb  ©atg  unb  einem 
guten  ^od^Iöffet  ?0^ef)t,  rüttelt  atte§  gut  burd^einanbcr  unb 
läf^t  eä  einige  5)^inuten  auf  bem  ^euer  onjiefjen,  rü^rt  etraaä 
guten  23ratenfaft  l^ingu  unb  tä^t  e§  J  8tunbe  in  ^eiguf? 
bämpfen. 

tdbfiettt  (talb§fr^ttittc). 

3)ie  ^alböfd^nitte  raerben  mit  ^ai^  unb  feinem,  ircif^em 
Pfeffer  Beftreut,  in  t)erfd)Iagenem  (Si  unb  ©emmelbröffetn  ge= 
roenbet,  in  jerlaffencr  Cutterin  10  Minuten  5U  einer  fd;önen 
^arfie  gebacfen  unb  auf  eine  |ei^e  ©d^üffel  getegt;  bi§  5U  ber 
3eit  |at  man  foüiete  geöffnete- (S|ampignon§  bereitet,  baj3  bie 
©d^nitte  bamit  belegt  raerben,  biefe  raerben  juerft  mit  ber  un= 
teren  ©eite  in  bie  ^^fanne  getegt  unb  2  5(Jiinuten  gebraten  unb 
geraenbet,  bann  ftreut  man  etraaä  ©alj  unb  roeifjen  Pfeffer 
barüber,  tä^t  auc^  bie  anbere  Seite  2  Minuten  braten,  legt 
fie  über  bie  ©d^nitte,  täfjt  ha^  ^u^  ber  (5f)ampignon§  mit 
einigen  ßöffeln  ^teifrf)brü^e  unb  bem  ©aft  einer  (Zitrone  Id§= 
toä)tn  unb  gie^t  eä  über  bie  ©d^nitte. 

(Sine  fette  ^alböteber  rairb  in  i  ^oKbicfe  ©(Reiben  ge= 
fd)nitten;  bann  ftfineibet  man  eben  fo  nielfdjöne,  burdjgeraadj^ 
fene  ©pecffdjeibcn,  läjjt  biefe  in  ber  Pfanne  an  beiben  Seiten 
gelb  braten  unb  legt  fic  bann  auf  ein?n  Steuer ;  jet^t  rairb  bie. 
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fetter,  rajrf)  mit  Pfeffer  unb  ©atj  beftveut,  in  ^ef)l  geraenbet 
uub  mit  ber  3"S^6e  eineg  ©tüifeö  33utter  in  bem  ©pedfett 
an  beiben  ©eiten  10  SRinuten  fc^ön  braun  gebraten;  bann  be- 
legt man  jebeä  ©tücf  mit  einer  ©pciffcfieibe  nnb  ricl;tet  bie 
lieber  rcoljt  gcovbnet  auf  einer  f)eiJ3cn'Scf)üffcl  an;  ein  Vöffel 
'iJJJcljtroirb  in  bcr  Pfanne  mit  ^ettoerrü^rt  unb  einige  'üRinu^ 
ten  gefcl)n)il3t ;  bann  giebt  man  etn3a§^leifd)brü^e  ober  2Ba^ 
fer  \)\\\i\\,  joroie  baä  nötige  ©alj,  lä^t  ben  23eigu^  gut  auf= 
!o^cn  unb  gief^t  i^n  über  bie  ß.eber. 

(Scharfe  Seberfc^nitte. 

5Bicr  grof^e  ^^icbeln  raerben  in  bünne  ©c^eiben  gefd)nit= 
ten,  in  D^tinge  sericgt  unb  in  ^ei§er  33utter  gu  einer  fdjönen 
gelben  ^arbe  gcbarf en ;  bann  giebt  man  bie  3wtebeln  ouf  einen 
Steiler  unb  [tcttt  [ie  l^eijj,  lä^t  ein  anbereä  ©tücf  33utter  in 
ber  Pfanne  l^ei^  werben  unb  Id^t  bie  Seber,  raie  nac^  ooriger 
Stummer  jubereitet,  braten.  23eim  5lnrid)ten  rairb  bie  fieber 
mit  ben  ^tüicbeln  belegt  uub  bcr  23etgu[3  mit  einer  3^9^^^ 
oon  ^röuterefjig  ober  gutem  SBeinefjig  babci  gereicht. 

Kalbsleber  a  la  ^obe. 

@ine  fette  Kalbsleber  rcirb  fcljön  überfpirft  in  33utter  in 
eine  ^Bratpfanne  gelegt ;  bann  belegt  man  'Qtxi  ^erfel  mit 
5lol)len  unb  Icijjt  bie  ^eber  fdjöif  braun  braten ;  ift  biefeä  ge= 
fd)el)en,  fo  giebt  mon  2  in  ©djelben  gefd)nittcne  3"5iebeln,  in 
^ct)l  geroenbet,  anbieSeiteber  £eber,  eine  gefd)nittene,  gelbe 
aBurjet,    2   Lorbeerblätter,   3   ©eraürjnelfen,    10  fd^roarje 
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^fe[fer!örner,  ein  (Strdit^c|en  ^^gmian,  '3)^ai o van  unb  5peter= 
[ilie,  in  ein.  23ünbel  gufammengeBunben,  ein  üeineä  ^latt 
SiJJuSfatMüte,  J  ^int  D^totraein,  einige  ^einörotfruften,  eine 
in  SdjeiBen  gefd^nittene  unb  von  ben  fernen  befreite  (5:itrone 
unb  fo  üiet  §(.eifd;briir}e,  ba^  bie  Sckr  biä  jum  ©pec!  Bebedt 
i[t.  ^J^an  lä^t  fie  1  bi§  1^-  ©tunb,  je  naä)  ber  @rö^e,  lang= 
fam  fc^morcn. 

5)a§  ^at6§gel)irn  rairb  eine  geraume  ^z\t  in  Mattem  2Baf= 
|er  au§gerod[[ert,  bann  nimmt  man  bie  bünne  ^aut,  raet^eä 
baä  @ef)irn  umfdjlief^t,  forgfättig  mit  ben  Ringern  ab,  legt  eä 
mieber  in  frifdjeä  SBaffer  unb  ta^t  e§  eine  2öeite  barin.  S>ann 
mirb  e§  mit  Pfeffer  unb  ©atj  Beftreut  in  einen  S;opf  gelegt 
unb  mit  i  ^int  SSaffer,  einer  in  ©c^eil6engejd)nittenen3n)ie= 
bet,  einem  Söffet  (Sffig,  ein  ^trau^d^en  2;fjr)mian  langfam 
rootjt  20  "lOlinuten  ge!od)t.  9^un  madjt  man  Butter  mit  einem 
Heinem  Söffet  ?0^et)t  gtatt,  rü^rt  biefeäju  ber  23rü!^e,  tä^t  ba§ 
©el^irn  einige  Minuten  bamit  anjiel^en  unb  rid^te  e§  mit  bem 
^eigu^  an. 

©erratene  ^ttlbgge^irufiijttitte  mit  Brauner  Butter. 

®ie  erfattcten  ©djnitte  n3erben  in  üerfd^tagenem  mit  ge= 
^acftcr  5peterfitie  oerrü^rtem  Gi  unb  Semmetbröffetn  geroen= 
bet,  auß  gertaffencr  33utter  gu  einer  fd)önen  ^arbe  gebaden 
unb  auf  eine  @d;üffet  getegt.  ®ann  giebt  man  nod^  ttma^ 
33utter  l^inju,  td^t  fie  gut  braun  raerben,  fduert  [ie  mit  einem 
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@u^  guten  6-[fig  unb  ßte'bt  ble  33utter  über  bie  Sdjiiitte. 

mUh^^  ttuf  englifi^e  5lrt. 

©eraötjiitic^  nimmt  man  ben  Ijalbm  abgebrannten  5topf- 
ron  einem  fetten  ^albe,  biejer  roirb  eine  8tunbe  in  italteä 
SBaffer  gelegt,  bann  mit  reic!)lid)  frifcljem  SSaffer  §um  -^euev 
gebratfit,  eine  Sßiertelftunbe  gelodjt,  get)oben  unb  in  einem 
^opf  gegeben,  roorin  er  etroaS  gcbnnben  liegt,  ©aju  giebt 
man  ein  paar  ©c!)nitte  3^ierenfett,  eine  groj^e  mit  3  ©eraür^- 
neüen  beftecfte  3iuiebel,  ein  !teine§  23Iatt  ^uäfatbtüte,  10 
fdjraarse  ^fefferförner,  ein  fteineS  ^ünbct  Kräuter  beftel^enb 
au§  Sl^pmian,  ?[Ra|oran,  ©ragon  unb  ^eter[ilie,  eine  in 
©d^eiben  gefdjnittene  gelbe  Söur^el,  eine  in  ©d;eiben  gef(^nit= 
tene  (Sitrone  unb  jouicl  f alte§  SSaffer,  'oa]]  ber  ilopf  eben  ba= 
mit  bebedt  ift.  9'lad;bem  er  gut  nerjc^dumt,  Id^t  man  iljn  If 
©tunbe  foc^en.  Wlit  einem  2;eil  ber  SSru^e  unb  einer  S:af[e 
dta^m  mirb  ein  ^eterfilien=33eigu^  Bereitet  unb  beim  2lnrid;= 
ten  über  hcn  ^albSlopf  gegeben;  bie  ^nn^t  roirb  in  8d)eiben 
gejc^nitten  an  ha?>  eine  Gnbeber  ©djüffel  gelegt;  ba§.©el)irn 
gcfodjt  an  bie  anbere  «Seite  mit  gebratenen  5larto[fcln  gegeben. 

©eröftctcr  mmopl 

©er  jorgfam  au§ge!n5d)elte  ^opf  mirb  ge!oc^t,  auf  einer 
©djiiffel  aufgelegt  unb  gum  (5r!alten  an  einen  üil^len  Ort  ge= 
fci;>t.  ^ann  bcftreidjt  man  bie  oberfte  (Seite  mit  3  i)erfd;la= 
gcnen  Gibottcrn,  überftreut  fie  bid  mit  Semmelbröffeln,  legt 
nu|3grojje  «Stüde  33uttcv  2  ^oU  augeinanber  barüber,  gieöt 
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etn)0§  üon  ber  23rüiE)e  unter  ben  Äopf,  bamit  er  nirfjtantrocfnte 
\ä)kU  bie  ©c^üffet  in  einen  l^eijjen  Ofen  unb  lä|t  ber  Stalb^- 
iof]  20  bis  25  Minuten  ßacfen.  ^eim  Stnridjten  rcirb  bor 
i^opt  mit  ben  3iiiisenjd)eit)en,  bem  ©eljirn  unb  5l;artoffeI(»äII= 
ä)zn  »eruiert;  mit  ber  23rü(;e  ein  fdjarfer  33eiguj3  bereitet,  ben 
entroeber  um  ben  ^opf  ober  allein  giebt. 

I^al^gftrufts^nor^cl  aber  3^cttbatt§. 

^ie  Knorpel  ober  ^cnbonä  liegen  in  ber  bi(fen  5ßruft  unb 
finb  bie  nod^  nidjt  oerljärteten  ^nod)en.  ^an  nimmt  baS 
^leifd^  t)on  ben  ^noc^en,  jc^neibetldng§  ben  3'tippen  unb  lö.fet 
bie  Knorpel  auä  (bie  l^arten,  fc^on  §u  raeit  ^um  5lno(^en  über= 
gegangenen  (2tüc!e  merben  abgefdjnitten),  bann  fdjneibet  man 
biefe  in  ©tüde  oon  ber  ©rö^e  einer  Heinen  ^otelette  unb  legt 
fie  in  einen  2;opf  auf  folgenbe  gefc^nittene  ©emüfe:  ©ine 
fleine,  gelbe  ilöurjet,  (Sellerie,  eine  3iöicbel,  etroa§  ^eterfilie, 
groei  ©eroürjnelfen,  ein  paar  ^[efferförner  unb  ©alg,  giebt 
foüiet  2Ba[fer  ober  ^teifc^brü^e  barüber,  baj3  bie  Knorpeln 
barin  fdiroimmen  unb  lä^t  fie  bann  gugebedt  4  ©tunben 
bämpfen.  Sf^adjbem  muffen  fie  IrrjftaUartig  unb  faft  burd;= 
fidjtig  fein ;  fie  merben  einzeln  mit  einem  Heinen  ©djaumlöffet 
getjoben,  auf  eine  8d^üffel  gelegt,  eine  anbere  ©djüffet  mit 
bem  ä^oben  barauf  gefetzt  unb  muffen  fo  in  ber  treffe  er!al= 
ten.  ^k  iBrü^e  mirb  burc^  ein  'Sieb  gcgoffen,  rom  §ett 
befreit  jn  einem  !urjen  33ratenfaft  eingelocht.  S)ie  Knorpel 
merben  fdjön  unb  ^ierlid;  befdinitten  in  bem  533ratenfaft  ers 
wärmt  unb  um  ein  guteä  ^In^  von  J^artoffeln  angcridjtet. 
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♦f^ttlböbnift  grüttjfcc  (Sc^inittflci)i^). 

(i-iue  5laI6Si)rit|t  luirb  abgciDafcl)cu  mit  faüem  ^^nffcrunb 
©atj  5um  ^"yeuer  gcbrad;!,  gut  uer]d)äumt  unb  5  Minuten  gc= 
fodjt.  :Dann  [djucibct  mau  [ic  in  2^  biö  3  3o(I  ö^"'^B'^  ^'^"^^"^ 
ccfige  ©tüde,  legt  fie  mit  ©atj  unb  feinem  raei|leu  'Pfeffer  be= 
ftreut,  mit  einer  in  üeine  SSürfel  gejdjnittenen  ^^eterfitienrour:^ 
3et  unb  fattem  Sßafjer  bebedt  in  einen  3:op[  unb  Iä[3t  fie  un= 
gefäfjr  in  1|-  ©tunbe  roeid)  fodjen.  9lun  nimmt  man  ba§ 
'Jieifc^  forgfäüig  an^  ber  23rül)e,  xüijvt  ein  l^öffel  ^el)t  mit 
einem  Stüd  iButter  unb  einer  3:affe  dtaijm  glattt,  rüfjrt  bie= 
fem  5U  beut  3Seigu^  jomie  etiraä  geriebene  '3Jlu§fatnu^  itnb 
rii^rt  i^n  mit  bem  Safte  einer  Zitrone  unb  ein  paar  Gibottern 
ab,  legt  ha^  lyteifd)  raieber  l^inein  unb  fd)roen!t  e5  tei^t  ^n- 
fammen  burc^.  ^O^an  ridjtet  bie  <3tüde  in  einem  Äranje  an= 
einanber  liegenb  an,  giebt  ben  3^eigu|3  barüber,  unb  oer^iert 
bie  ©ci^üffel  mit  Ijartgefodjten  in  35iertet  gefdjuittenen  (Jiern. 
3u  bie  ^itte  legt  man  griineS  ©emüfe  ober  abgeformten  D^eiä 
ober  ein  fc^ijnen  ^opf  SSlumenfol^t. 

^ie  ^ötetetten  werben  abgebrül^t,  abgeputzt,  in  ^^Uifd); 
brüf)e  ober  SBaffer  mit  einem  @tü(f  iöutter  lueid;  gebämpft, 
erfaltet  in  ^  ^oUVidt  ©türfe  gefd;nitten  üon  ber  @rö^e  einer 
ßammSfotelette ;  bicfe  rcerben  mit  Pfeffer  unb  ©alj  beftreui 
in  üerfdjtagcnem  CH  iinb  ^teibbrot  geroenbet,  aii^  I;eif3er  23ut: 
ter  ju  einer  golbgetben  %üxht  gebacfcn.  8ie  tüerben  im 
•RJranje  fd^räg  aneinanber  liegenb  augeridjtet  mit  grünen  dxh 
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Jen,  23rcrf))pargel,  8pinat  ober  einem  anberen  ©emüje  in  ber 
Glitte.     Wlan  i^kht  einen  beliebigen  23eigu^  um  bie'®rf;ü[[el. 

(öebttitt^ifte  ^ttlööjungctt  mit  fJlojlucnsSciguß. 

3n)ei  3^"^0cn  uon  fetten  Äälbern  raerbem  mit  faltem 
3ßa[]cr  3U  ^euer  gebradjt  unb  gut  üerfdjäumt,  banti  giebt  man 
ctroaö  Salj,  2  Steifen,  0  g^fefferfonter,  ein  Heineä  33tatt 
5SJ?uSfatblüte,  23utter  unb  einen  Ärautbunb  baran,  täj^t  [ie 
jugebcdt  2  ©tunben  langfant  !odjen,  siefjt  bie  ^aut  üon  ben 
3ungen  ab,  gief^t  bie  23rüt)e  burd)  ein  ©leb  unb  giebt  [ie 
roieber  in  ^qm  2opf  suriid.  2Säf)renb  ber  3cit  l^at  man  125 
©ramm  gut  abgeroafd;enen  D^iofinen  mit  etraaS  Sßaffer,  etraaä 
Gitronenfdjale  unb  einem  @la§  ilöeif^roein  ge!od}t;  biefe  giebt 
man  ,  foroie  30  Öramm  23utter  mit  reid)lic^  einem  .^od)lü[fel 
^d)l  rerriUjrt  unb  hm  Saft  einer  (Zitrone  §u  ber  33rüf)e  unb 
Iäf3t  alle§  jufammen  auffodjen.  ^an  f^neibet  bie  ^i^i^S^i^ 
in  ^  ^oU  bide  @d)eiben,  bie  man  im  23eigu|  J  Stunbe  an= 
jiel^en  Idf^t.  beliebige  Älöj^e  raerben  mit  ben  3""Ö^"  aufge= 
tragen. 

©croftctc  ^^ttlbSjungctt  etuc§  2So^If(^mcr!er§. 

3)ie  ÄalbSjungen  werben  raie  gemö^nlid)  gefoc^t.  dlady- 
bem  [ie  erfattet  raerben  fie  ber  Sänge  nad)  in  ^roei  fjatbe  ge^ 
fd;nitten,  bann  in  ^erlaffener  ^Butter,  barauf  in  uerfdjlagenem 
(5i  unb  ©emmetbröffetn  geroenbet  unb  in  jerlaffener  23utter 
auf  beiben  Seiten  fc^ön  braun  gebraten  ober  iiber  einem  l^el= 
lern  ^cuer  geröftet.     2(uf  einer  Ijei^en   Sd;üffe(   angerid)tet, 
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raivb  jeber  ©d^nitt  mit  Kräuterbutter  belegt.     T)k   Gcfjüffet 
rairb  mit  gebratenen  Kartoffeln  ober  (£l)ampignonö  üerjiert. 

irifaffee  (^(^nittfleifi^)  ton  MU^mt^tiu 

3n)ei  Kalbäjungen  rcerben  geroö^nlid)  getod;t.  Mix  250 
@ramm  Kalbfteifcfifüüfel  formt  man  Meine,  runbe  Klöjje,  bie 
man  in  ber  burdjgcgoffenen  33rüf)e  fodjtnnb  mit  einem  fleiuen 
©(^aumtöffel  auf. einen  Heller  l^ebt.  ©ie  3""S^"  roerben 
obgejogen  unb  in  ©(Reiben  gefdjuitten.  Dann  rüf)rt  man 
33utter  mit  einen  Kodjtöffcl  Mz\)i  unb  einer  'Jaffe9fiaf;mgfatt, 
giebt  ein  paar  Löffel  23rü{)e  I^inju  iinb  läfjt  cö  unter  beftänbi: 
gem  Dfiüljren  auftod;en,  legt  nun  bie  gcfdjnittcnen  Bi^'^S^i^  "'^^ 
bie  Klüf3e-in  ein  23eigu^  unb  läfjt  fie  einige  'üJiinuten  babrin 
anstellen,  ^et^t  üerfditägt  man  in  einer  Kumme  ben  Saft 
einer  (Zitrone,  einen  l^atben  ^f^eetöffel  ^ndn  unb  2  Gibotter, 
rüfjr  e§  gu  beut  ^rifaffee,  ironac^  bicfeä  fogteid)  in  einem 
Krans  üon  250  @ramm  abgefodjtem  9^eiö  angendjtet  mirb. 

®cbttm|iftc  ^ammcljungcn  mit  feineu  Krautern. 

3)ie  gelochten  ^"'^Ö^"  raerben  gefd)nittcn ;  bie  burd^gegof; 
jene  ^rü^e  Idfät  man  mit  gutem  ^ratenfaft  ju  l  ^^int  einfo  ■ 
d)en.  12  ge^adte  (5f)ampignon§,  eine  tleine  gef)adte  ^rük= 
bei,  ein  Soffel  '^eterfilie  roerben  mit  einem  fleinen  ©tüd  33ut= 
ter,  etrodg  Salj,  roeifjem  ^^feffer  unb  bem  ®afte  einer  (^i- 
trone  gebämpft.  !Dann  lege  man  bie  3^"isen  in  ben  ^ßraten^ 
faft,  gebe  bie  gcbämpften  Kräuter,  foroie  ein  raenig  geljadten 
Körbet  unb  Gäbragoublätter  l)in5U,  fd;roenfe  alleä  mit  einem 
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@(aö  9JZabeira  jiifammeu  biird)  unb  Cviiige  jie  jog(eic^  gur 
Safet. 

©ebtttn^ftc  gttmmeljtmgett  mit  ^^omatcitsSeipft. 

3  J^ammetgungen  rcerbcn  mie  geiüö^ntid;  gefodjt,  a6gcjo= 
gen  unb  ber  Sänge  nad)  in  2  ()albe  gefdinitten.  Unterbeffen 
l)at  man  4  gvojic  reife  3:omaten  mit  ein  paar  £o[fel  non  ber 
3ungent)rü^e  in  einem  anberen  5topf  gebämpft,  reibt  bie§  nun 
burc^  ein  feineä  Jpaar[ie6  auf  einen  Getier,  fnetet  mit  einem 
Keffer  33utter  unb  einen  Söffel  Wt^  l^inein,  reibt  e§  red)t 
gtatt  unb  giebt  e§  raieber  in  ben  S;opf  jurücf.  9Zun  giebt 
man  unter  beftänbigem  Sftül^ren  bie  buri^gegoffene  23rüfje  ^in= 
gu  unb  läf^t  ben  S^eigufj  jum  ^od)en  fommen.  SDie  3i'"9^" 
tnerben  barin  ermannt  unb  fogleid;  angerichtet. 

^tHitnt  §ammel5^otctettctt  (Oli^^jjcn.) 

25on  einem  ^ammelrippenftüd  fann  mon  com  ^yiierenftüd  bi§ 
jum  23Iatt  10  Äotetetten  mit  ^nod;en  fdjueiben,  bie  anbern 
beiben  ^nod)en  finb  fur^  unb  breit  unb  nidjt  fo  gut  geformt. 
2ßi(t  man  alfo  für  eine  gute  ©c^üffel  12  ^otelletten  fdjueiben, 
fo  muf3  man  fid)  bei  "Qm  erften,  mo  ^a^  ^^^^^)  bid  unb  bie 
^nodjen  fein  finb,  ein  paar  jraifdjen  ben  ^nodjen  au§fd)nei= 
ben,  baä  .^teifd;  rairb  bann  ebenfo  lang,  alä  ob  eö  ein  ^no- 
ä)zn  märe,  fdiräge  gugefpit^t  unb  mirb  bann  bei  einem  guten 
5lnrid)ten  raenig  bemerkt.  ®er  obere  9^ippen!noc^en  roirb 
mit  einer  Üeinen  ©tige  abgefägt,  bie'  Heinen  oben  über  ben 
stippen  Uegenben  ^nod^en  abgelöf^t 
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erirä^ut,  gcfdjuitten.     Sieiüerbcumit  einem  £(opf|paten  eim 

mal  geftopft,  ba5  ^ctt   am  ^teifcf^e  abgefctinittcn,  'qo,?:^  bie 

^otetetteii  jdjoit  fierjförmig  jutaitfen,  bie  Änodjcit  einen  3oß 

länger  gefd^nitten,  'ba^  %^'^'^\^  baüon  abgeputzt,  bafj  e§  fdjöne, 

raei^e  Ä'nod^en[inb.     ®ann  raerben  bie  ^otelctten  mit  einem 

?[Reffer  gu  einer  fdjöncn  ^orm  geftul3t,    baji  'ixx^  S^teifd)  oben 

üöer  bem  Änodjcn  liegt.     2  ß-ier  mcrben  mit  ctroaä  Salj, 

feinem  meinen  'Pfeffer  unb   einem  ßöffel  geljadtcr  ^etcrfilie 

Derfd^tagett,  l^ierin  raenbet  man   bie  ^oteletten  ober  man  faf^t 

ben  Änod;en  an  nnb  [treidit  bie  "iWaffe  mit  einem  50^e[fer  über, 

Töenbet  fie  fogleic^  in  feinem    D^ieibbrot,  fdjtägt  fie  mit  einem 

'DJieffer  glatt  ab  unb  fe^t  fie  in  jerlaffene  iöutter  ein.     (2)ie 

Sutter  roirb  in  einer  fleinen   Pfanne  pffig  gcmad)t,  barf  je= 

bod^   nid^t  braten,    ber  ©d^aum   roirb  abgenommen   unb  bie 

33utter  ol^ne  ben  33obenfatj  in  eine  gröjsere  Pfanne  gegoffen.) 

il^terüon  mu§  ber  33oben  reid^lid^  i  3öü  beberft  fein,  bie  ^no= 

^tn  l'ommen  in  bie  ^J^itte  unb   bie  Äoteletten  mit  bem  ^leifc^ 

bic^t  an  einanber  liegenb.     10  big  12   'DJJinnuten  yor  bem 

Stnrid^ten  fe^t  man  bie  Pfanne  über  ein  IjelleS  %zi\tx  unb  lajit 
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bic  ^otetetten  unter  eiumaügem  Sßenbeit  fc^ön  gelb  braten, 
©ie  lücrben  im  frfjräg  aneinanber  mit  bem  Änodjcn  nac^  oben 
angeridjtct,  man  giebt  ctraaä  33ratenfaft  barunter,  ober  bcrei= 
tet  mit  ber  33utterin  ber'^t^nne  unb  ttma^  g^Ieifdjbrürje  ober 
(Sta[ur  einen  rafdjen  23eigu^. 

§ttmmclragottt  attf  irlttuMf^e  %xi  (3rif§  ^im). 

8  big  10  \ä)bnt  J^ammelrippen  raerben  abgefc^nitten,  t;ier; 
an  Idj^t  man  einen  S^eil  t)om  ^^ett  unb  j^abtnii^t  bie  5tnod;en. 
S)ie  ^otcletten  roerben  bi§  unten  am  ^noc^en,  ber  eben  fo 
taug  bleibt  raie  bei  ^m  anberen,  fdjön  gugefd^nitten,  bann 
Hegt  man  fie  ungeftopft  mit  'Pfeffer  unb  Salj  beftreut  in  ei= 
nen  ^opf,  bebecft  fie  mit  SBaffer  unb  rec^t  biden  ©(Reiben 
3miebeln  unb  läjjt  fie  jugebedt  i  ©tunbe  langfam  fod^en. 
.f)ierauf  gie^t  man  bie  5Brüf)e  ab  in  eine  ©umme,  nimmt  ^a^ 
auffteigenbe  ^ett  forgfältig  ab  unb  giebt  fie  roieber  in  hm 
Xopf  jurüd,  legt  nun  10  biä  12  Kartoffeln  fjinein,  giebt  tU 
iraä  mel;r  Söaffer  nac^  unb  täf^t  e§  langfam  |  ©tunbe 
bämpfen,  bann  mu^  bie  ^riilje  red;t  gut  eingefod^t  fein,  bod^ 
ja  nidjt  oerbrannt,  n)eld;eä  bei  einem  rafc^en  ©infod^enfo  teic^t 
t)orf ommt ;  anfe^en  am  ^opf  rcürbe  baä  9tagout  burd^auä 
Derberben.  ^^i^t  legt  man  bie  Kartoffeln  mit  einem  Söffet 
in  bie  ^itte  ber  ©d^üffet,  bie  Koteletten  mit  einer  ©abet  bar= 
um  unb  giejit  bcn  23eiguj3  mit  ben  3^^^ö^^^i^  ^^'^^  «^^^  ©anje. 
Wan  fann  ben  4!^eigu^  üerbeffern,  raenn  man  beim  groeiten 
9}^ale  ^Ieifd)brü^e  ftatt  SSaffer  fiingu  giebt. 

Gin  ^rijc^  ©tera  rairb  nid^tnur  üon  Kotetetten  subere'itet, 
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fonberu  mou  nimmt,  itm  fparfam  ju  jcin,   "öa^  ^teifc^  t)om 
9tacfcn  imb  bev  33ru[t. 

SammSfarbonabe  (^rat'9li^^^en)  anf  englif^e  %xt 

3Som  S^icrenftüdf  raerben  bie  D^tippen  mit  bev  Sfciere  intb 
bem  baran  fi^enben  gett  aögefdjnitten,  bie  bünne  .r)aut  a6ge= 
§ogen  unb  bie  itnterfte  ^tagge  um  beu  ^nod^en  b.  t).  an  bie 
(Seite  l^erum  gelegt,  ©ann  raerben  fie  mit  Pfeffer  unb  ©atj 
be[treut,  in  §eda[fener  23utter  fomie  im  üerfdjtagenem  ©t  unb 
a^teibbrot  gcracnbetunb  au§  jerlaffener  23utter  unter  einmalig 
gem  SBenbeu  au[  kiben  ©eiten  \ä)bn  getb  gebraten,  ^ierju 
rcerben  ^^rü^iftüdS^GfjampiguonS  ober  3:omaten,  foraie  gebra= 
teite  Kartoffeln  gcreid;t. 

§ttmmcl59Jlürtclirtttcu  (gilet  of  9)luttou). 

2Son  einem  .I^ammetrücfen  raerben  bie  beiben  ^-itetS,  bie 
n3ie  befannt,  unter  ben  a^lippen  täng§  i)tn  'iRMtn  liegen,  au^- 
gc]djnitten,  ba§  -^ett  abgenommen,  bie  gitctä  ber  :['änge  nad^ 
gejpalten,  bann  rcieber  in  ber  ^itte  quer  überfdjnitten,  ia'^ 
jebem  4  üeine  gilet§  raerben.  ®iefe  töerben  fc^ön  überfpicft, 
mit  ^[effer  unb  ©alj  beftreut,  in  einem  2;opf  mit  einem  ©tüd 
iButter  raj(^  gebraten,  bann  giebt  man  foöiel  ^teifd^brül;e 
ober  S3ratenfaft  bavunter,  baJ3  fie  bi§  ^um  ©perf  bebedt  finb, 
nun  täfst  man  fie  gugebed't  i  ©tunbe  tangfam  bämpfen,  bann 
nm]i  ba§  Su§  fo  roeit  eingefodjt  fein,  "tta^  ber  ©pecf  bamit 
glafiert  Toirb.  S)ie  g^itctä  roerben  um  Sdjueibeboljnen,  ^a^- 
erbfen  ober  gebratene  5lartoffclnangerei(!^t. 
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33uttev  rairb  mit  einem  fteineu  Söffet  '2JJei}l  unb  J  ^int 
SBaffer  a6geviU;rt,  (jicrju  giebt  man  etroaö  lüeijsen  ^^feffer, 
(Satg,  einen  Söffet  ge^adten  Werbet  unb  ben  «Saft  einer  6i= 
trone.     '^an  gieBt  ben  Seigujj   attein  ober  um  bie  ©d^üffet. 

Sie  ^itet§  raerben  entmeber  gang  iiberfpirft  ober  mie  bie 
üorigen  gefi^nitten,  in  eine  Äumme  getegt,  mit  einer  in  <8d)ei= 
ben  gefdjnittenen  3n'iebet,  einem  SorbeerBtatt,  2  biä  3  @e= 
roürjnetfen,  einem  ©träu^c^en  Xt)t)mian  unb  50^a|oran,  einem 
@ta§  Ciotroein  unb  einem  @laä  ^öeineffig.  ^i^  biefer  23eije 
tdf^t  man  bie  ^itetä  4  Stunben  tiegen,  nimmt  fie  bann  l^erauä 
unb  td|t  fie  abgeterft  in  l^eijjer  5^utter  unter  Senben  mit  ber 
(Bci^d,  fd^ön  braun  braten,  .^ierauf  fc^roit^t  man  einen  ^el)! 
l\x  ber  23utter,  marfjt  mit  ber  23eije  unb  etmaä  guter  ^leifc^^ 
brü^e  einen  33eiguf3  unb  Idj^t  bie  y^itetä  f  ©tunbe  tangfam 
bdmpfen.  iöeim  3SerfoC§en  beS  33eiguffe§  giebt  man  (^teifcf): 
brütje  ober  Sßaffer  nod;. 

S)iefe§  beftefjt  auä  i^opf,  Seber  unb  Sunge;  ber^opf  mirb 
gefpalten,  'iiOi^^  ®ef)irn  unb  bie  ^imo^t  aufgenommen  unb  'y^a.^^ 
©anje  eine  2Beite  in  frifdjeä  SSaffer  getegt  unb  gut  abgeraa- 
fi^en.  ©ann  mirb  bie  Seber  unb  'Qd^  ©e^irnauf  einen  ©urd^= 
fdjlag  getegt,  'qg.^  übrige  mit  tattem  Söaffer  gum  ^euer  ge= 
brad)t  unb  gut  oerfdjdumt,  biefeö  tdjst  man  nun  mit  einem 
Sorbeerbtatt,  ein  paar  ©d^atotten,  fd^roarjen  ^feffertörnern, 
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ctraaö  3a(5  uub  einem  ^rautfiimb  susei>ccft  1^  Stimbe  to^ 
djcn.  Sa§  5?;opff(eifcf)  ober  bie  33ac!en  lüerben  üom  Äopfe 
aOgeuommen,  in,  in  üerfdjtagenem  (Si,  luorin  etroaä  ge^ad'te 
'^setevfilie  gegeben,  unb  ©emmetbroffeln  geroenbet.  S)aä 
(^el^irn  rairb  Don  'tim  33lutfofern,  rcomit  eä  eingefdjtoi'fen,  'ht- 
freit,  in  einem  2:eit  ber  ^rütje  gebämpft.  2)aö  Jperj,  bie 
3nngc  unb  £unge  roerben  in  feljr  flcine  äöürfet  gefdjnitten 
gu  einem  .^^'^afdjee,  man  beftreut  mit  einen  ßöffel  ^e()l,  etroaä 
©atj,  feinem,  raeipen  Pfeffer,  ein  raenig  geriebener  '3J£uäfat= 
nu^,  mengt  eä  jufammen  in  einem  2;opf  burd),  giej^t  etroaä 
üon  ber  abgcgoffenen  33rüf)e  barüber  unb  tdfjt  eä  5  ^SJlinuten 
auffodjen,  bann  legt  man  'lia^  gebämpfte  ©etjirn  auf  "Qd^:»  Jpa^ 
fdjee  unb  fteUt  eä  l^ei^.  ^t%i  giebt  man  ein  Stüd"  23utter  in 
eine  Pfanne,  täfjt  juerft  baä  in  (Si  uub  hemmet  geroenbete 
3^teifd;  com  ^opfe  auf  beiben  Seiten  ju  einer  fdjönen  g^arbe 
braten,  legt  eä  auf  einen  XeCler  unb  giebt  bie  in  (£d)eiben  ge= 
fdinitteue  Seber,  mit  Pfeffer  unb  'Balg  beftreut  unb  in  Wi{)i 
geroenbet,  l)inein;  nadjbem  auc^  biefe  unter  einmaligem  SSen^ 
ben  10  gjlinuten  gebraten,  legt  man  fie  §u  bem  ^'^^^l'^)  '^"f 
bem  Ijeifjen  Steiler.  9^un  giebt  man  uo^  ein  raenig  ^DZel;l 
in  bie  ^^fanne  unb  mad)t  mit  ber  nod)  übeigen  23rül)e  'i^zw 
iBeiguJ3.  33eim  Slnridjtcn  giebt  man  baö  J^^a]d;ee  in  bie 
DJlitte  ber  ®c§üffel,  bie  Seber  im  orange  l^erum,  "aa^  Äopf= 
fleifd)  mit  bem  ©eljirn  oben  auf,  'atw  33eiguf3  allein  ober  über 
bie  £eber;  man  fann  il)n  nad)  23elieben  mit  Äräutereffig  ober 
eingeMjuittcnen  Öurfen  etroaä  fdjarf  madjen. 

(Si^tticinefJeifj!^  mit  ^urr^. 

1  '^'funb  mageret  6d)roeinefleifd;  rairb  in  eigrof^e   Stüde 
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gci'djiütteii,  mit  lücnig  iBittter  iit  einem  Zq\>]  übevat  jcpii 
bvaim  gebraten,  bann  \{xn\.i  man  ctraaä  ^>feffev,  (£0(5,4  grof^e 
geljacfte  3n3ict)cln  itnb  einen  \?ö[fct  durnjputücr  hinein,  \^li 
eS  ein  paar  ^J^inuten  ^ufammen  bnrdjjcfjmorcn  iinb  mit  ^ 
:?iter  ^teifdjbrülje  ober  SBaffer  tüeid^focljen.  23eim  5l(nrid)tcn 
legt  man  ba§  ^teifc^  raoljt  georbnct  auf  bte  «Sdjüffcl,  läf^t  beu 
5Betgu|3,  Tcenn  man  nidjt  genung,  rafd;  einfodjen  unb  gief^t 
i!^n  über  baS  ^leifd).  2(6gefo(^ter  D^eiSmirb  in  einen  anbe^ 
ten  ©c^üffel  gercidjt. 

8(^ttieins5ilet§  auf  tiö'ljmifi^c  ^Irt. 

93on  2  aögefjäutete  ^itetS  werben  bie  Spitzen  G'nben, 
rao  fie  fel^r  bünne  finb,  3  3ott  lang  abgefdjnitten,  \)G.^  üörige 
irirb  ber  £ange  nad)  gefpalten  iinb  raieber  über  bie  Ouere  in 
3  3o(I  lange  ^"^itctä  jerlcgt,  mon  mu^  e§  gteii:l^mäf3ig  eintei^ 
teilen,  um  fid)  nidjt  ju  oerfdjeiben.  S)ie  bcibcn  Gnben  roer= 
^z\\  leidjt  geftopft,  bamtt  [ie  etmaS  flad)  werben,  bie  anberen 
5itet§  mit  einem  '3JJe[fer  geglättet,  mit  feinem  Spedüberfpirft, 
mit  'Pfeffer  unb  Salj  beftreut,  in  jerlaffene  33utter  eingefeljt 
unb  über  einem  IjeKen  ^euer  rafd)  gebraten,  bann  giebt  man 
ein  @la§  "SRabeira  unb  etne  Xaffe  ^leifdjbrü^^e  barunter  unb 
Idfjt  fie  jngebedt  ^- ©tunbe  bämpfen;  'na^  3"^  i"i'f3  lieber 
mit  ben  ^ilctS  red^t  furg  einfodicn.  Slngeridjtet  rcerben  bie 
^iletS  über  Xomatenrei§.  ^\i  bem  in  ber  Pfanne  befinblid^en 
3uö  giebt  man  eine  klaffe  guten  9^aljm,  ein  raenig  Soja, 
läfjt  alles  gufammen  auffoc^en  unb  gicf^t  bann  'azn  ^eiguf? 
burd)  ein  Sieb. 
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(5-iu  ^funb  gute,  üom  (id;läd)tev  gereinigte  5]5anje  lüirb. 
in  fteine  Stüd c,  3  30!!  in  5)urdjmc[jcr,  gcfrfjnittcn,  mit  XoX 
tem  SBaffer  bebecft  jum  ^euer  gebradjt  unb  gut  öcvfdjanmt. 
^anu  läjjt  man  fie  10  5Jiinuten  fodjen,  gief^t  baö  SBaffer 
rein  a6,  [treut  etraaä  ©atj  bariiber  giebt  4  grofje,  in  Sdjeiben 
gefdjniettene  3tt)iefieln/  20  fdjraarje  5j}fefferförner  unb  i  fiiter 
WM)  bajunnb  lä^t  fie  jugebedt  in  einer  ,<Stunbe  tangfam 
roeid)  bampfen.  9Zun  rüljrt  man  einen  deinen  £ö[fel 
Wt\}\  mit  einem  8tüd  23utter  5U  einem  33olten,  gieBt,  ein 
paar  Süffel  ber  33rü()e  Ijinju  unb  mengt. eä  gu  ber  anberen, 
fo  ba|  e§  ein  geBunbener,  aber  nid)t  gu  bider  23eiguf3  rcirb. 

©etrateuc  ^anje. 

SDie  ©tüde  raerben  raie  bie  rorigen  gefc^nitten,  abgetod;t 
unb  in  W\U)  mit  ©alj  unb  Pfeffer  meid)  gebämpft,  bann  er"- 
Mtet,  in  ^tu§badteig  geroenbet,  auä  (jei^em  (Sdjmal^  ober 
^ett  red)t  frof^  gebraten  unb  mit  auögebadener  ^eterfilie 
angegidjtet.  SJJit  ber  iBrül^e  rcirb  ein  ^^eterfilien:=23eiguj3 
angeridjtet. 

©ttitjcfttuer  ober  ©anje^feffer. 

3Son  einer  eingefd)Iad)teten  ®anä  ircrben  bie  5teulen  unb 
bie  ^ruft  eingef od)t  ober  geräud;ert.  .^at  man  bie  fiebern  üon 
2  ©änfen,  fo  ift  e§  ber  '3[RiUje  racrt,  eine  S5>urft  bauon  ju 
mad)en,  ift  jebod)  nur  eine  @anö  ba,  fo  luirb  ber  .r^alö  mit 
ber  .I^aut  in  2  biä  3  30II  lange  Stüde  gefd)nitten,   ber  Äopf 
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gefpalten,  ber  8(^nabet  obgerjaueu,  bie  g-üj^e  tu  forfjenbem 
2Öa[]er  aBgefirüfjt,  bie  S)ärme  mit  einen  Keffer  gej'djtil^t,  gut 
gereinigt  imb  um  bie  ^üj^e  gcraicfett;  ber  JRürfen  ber  \!ünge 
nad)  gefpalten  unb  in  tteine  8tüde  jerlegt;  bcr'iD^Qgeu  burdj=: 
gefdjuitten,  geleert  unb  bie  innere  .^aut  abgejogen.  S^ann 
fet^t  man  aöeä  in  einen  2;Dpf(bie  meidjen  ©türfe  oben  auf,) 
mit  einem  ^eit  ©fjig  unb  ^mei  2;eilen2Safferunb  etraaä  Sal^, 
auf§  ^euer,  üerfdjäumt  eä  gut  unb  giebt  einen  Heinen  hoffet 
fd^marje  ^fefferförner,  6  €dja(otteu  unb  3  fiorbeerölättcr 
baran  unb  läjjt  eg  jugebecftlangfam  meid)  bämpfcn. 

©cbttmjjjte  ©ättfelebcr. 

S)ie  ©änfeleber  roerben  üon  ber  ©alle  befreit,  mit^teifd); 
brüfie  bebedt  unb  mit  ein  paar  3itronenfd)eiben,  einer  ftciuen 
3miebet,  ein  paar  fc^marjen  ^^feffcrförnern,  einem  ^MatfDJZuäs 
fatblüte  unb  etroaS  Salj  ^ugebedt^  Stunbe  langfam  gebämpft. 
®ann  fc^neibet  man  bie  fiebern  in  paffcube  Stüde  unb  Ijier= 
auf  raerben  fie  in  einer  guten  23ratpfanne,  nad^bem  man  ben 
®aft  einer  Zitrone  bran  gebrüdt,  glafiert  ober  gefdjmengt. 
T)ie  fiebern  mcrben  über  9^ei^3,  Diubeln  ober  über  ein  ^u§ 
angeriditet,  aud^  mit2lpfelmu§  ober  Kompott  ju  2:ifc^egebrad;. 

§afcn^fcffcr. 

(Sie^e  baä  3lbfd)tad^ten  eines  trafen.)  ©er  Äopf  mirb 
gefpaüet,  bie  'klugen  auSgeftodjen,  bie  übrigen  2;eile  in 
(ctüdc  gefdjuitten,  gut  gcjäubert  in  eine.j$lumme  gelegt;  baä 
aufgefangene  ißlut  mirb  mit  einem  fiöffet  ©ffig  »ermifdjt  an 
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einem  füljlen  Ort  in  einer  Xaffe  aufberaaljrt.  ®ann  mvh 
eine  anbere  ^affe  guten  (Sffig  mit  2  ©d^atotten,  einem  Sor= 
beer'blatt  unb  10  16i§  12  fdjraarjen  ^fc^ferförnern  gcfodjt  unb 
erfaltet  Ü6er  bcn  .^affenpfe[|er  gegoffen  ginn  ©cbraud)  be§ 
ndd)[ten  ober  brüten  2:oge§. 

^n  braune  S3uttet  wirb  ein  Heiner  Söffei  Md)i  einge^ 
jdjrait^t,  bann  giebt  man  bie  burdigeficBene  33rü(;e  nnb  foüiet 
i^leifd^BrüIje  Iiingu,  baf3  e§  ein  bünner  Beigujj  luirb,  gieBt 
nodj  etraa§  ©alg  Ijinju  unb  läj^t  ba§  ^-teifd;  barin  langsam 
raeid)  bämpfen.  3^!?^  unterfud)t  man,  oh  ber  ^'eigufj  ©äure 
genug  I^at,  racnn  nid)t,  rairb  biefe  burd;  ben  ©aft  einer  ^u 
trone  ober  guten  Söeineffig  geljoben.  5Run  nimmt  man  büä 
}^ki]ä)  mit  einem  fteinen  ©djaumtöffet  IjerauS,  legt  e§  in  bie 
beftimmte  ©djüfiet  unb  rül^rt  ha<6  S3lut,  inbem  man  bcn  Siopf 
Dom  §euer  nimmt,  §u  bem  fod^enben  33eigu^,  letzterer  rairb 
aläbann  nod)  einen  2tugcnl)lid  üon  ber  ©eite  gerülirt,  (barf 
jebodj  nid)t  raicber  !od)en)  unb  über  iia^  S^leifdj  gegeben. 

Äartoffelmu[j,  23ätld)en,  Äartoffelflöjie  S^ubeln,  werben 
mit  bcm  .^)afenp[e[[er  oufgetragen. 

§ttfctt5^otclettcn. 

2Son  einem  zubereiteten  ^afen  rcirb  .aüe§  i^leifd;  abgelöft, 
ron  .r^aut  unb  ©eignen  befreit,  bann  mit  ©al^  unb  feinem 
rceij^en  Pfeffer  beftreut,  mit  etit)a§  ^Ijpmian  unb  2  ©iern  in 
einem  Dörfer  fein  geftoj^cn  unb  burc^  ein  ©icb  gerieben. 
5)a§  ©urdigeriebene  ^Icijd;  mirb  auf  htm  33adbrett,  inbcm 
man  etraaä  a^ieibbrot  unter  unb  barüber  ftreut,  §u  einer  Atolle 
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öerollt,  biefe  luieber  in  gtetrfjmäf^tge  (Stürfe  gejdjnitten  imb 
mit  einem  5Uie[fer  511  fteinen  ^oteletten  geformt.  Unterbeffen 
roerben  bie  23ru[tlappen  abgefodjt,  bie  Sftippeiifnodjen  aufge- 
nommen, afigcftui^U  «nb  baoon  in  jebe  Äotetette  ein  Änoc^en 
geftedt.  S)iefe  ^oteletten  rcerben  erft  in  ^Buttev  geiüenbet,. 
bann  in  üerfdjtagenem  @i  unb  S^teilbbrot  geraenbet,  in  jertaf^ 
jene  33uttev  eingefettet  unb  auf  beiben  ©eiten  ju  einer  fdjöncn 
^arbe  gebraten ;  nun  ridjtet  man  fie  im  ^ranje  an  unb  gießt 
eine  ^-orm  üon  roten  3o^cinni§beeren=(Setee  in  bie  SD^itte. 
©a§  J^erj,  Seber  unb  Sunge  TOerben  mit  einer  31^^^^^^  ^i^  ^0 
©ramm  23utter  braun  gebraten,  bann  Id^t  man  e§  mit  einem 
Söffet  5!JJel^I  beftreut  jufammen  gut  bur^fc^roil^en,  giebt  bie 
gefjarften  ^nod^en  unb  rei^tic^  |  ^int  ^leifdjbrülje  binju, 
!od)t  e§  jugebedt  i  Stunbe  unb  reibt  'ozn  ^eiguf3  burd;  ein 
©ieb.  3"  ^^J^^"^  ^^'^^tt^"  ^öpf  raieber  jum^  ^euer  gebrad^t, 
giebt  man  ein  @Ia§  ^ortraein,  ben  ©aft  einer  (Zitrone,  baä 
nötige  <Bal^  unb  ein  raenig  (Sariennepfeffer  l^in^u,  Id^t  alTeä 
jufammcn  auffod^cn  unb  giebt  ben  23eigu^  um  bie  Äoteletten. 

@e{t|liictt!te  9lctip^ner  auf  5lmerifanif(^e  %xt 

^ie  Sftebfjüljner  werben  in  einem  ^eij^en  Ofen  fdjön  ui 
faftig  gebraten.  3Säl)renb  ber  3eit  rairb  ber  Slbfall  mit  ei= 
nem  Tjatben  ^int  33ratenfaft  ober  guter  ^^-leifd^brülje,  einem 
ßorbeerbtatt,  ein  paar  fc^raarjen  ^fefferförnern  ge!od;t  unb 
mit  bie  $?ebern  burd;  ein  ©ieb  gerieben,  ^ann  rairb  ber 
23eiguf^  mit  2  Söffet  fc^raorjen  3o5önni§beeren'@etee,  ^ 
'^int  ^ortraein  unb  bem  «Safte  einer  (Zitrone  aufgefo^t.   $Die 
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3fie!6pf)ner  raerben  fc^ön  s^vtegt  über  Ijetf^eä  2öaffer  gefteltt; 
nun  nimmt  man  bie  Pfanne  an\  ben  .^eerb,  reibt  bie  35utter 
unb  ben  33vatenjajt  mit  einem  Söffet  Mt1)i  to§,  Id^t  biefe§ 
ein  paar  ^Rinuten  burdjj'djroiljen  ,nub  gtebt  hm  juBcreiteten 
^eigu^  unter  fortraätirenbem  D^üljren  tjinju,  läj^t  e§  gut  auf= 
!oi^en  unb  giebt  ben  S3eigu^  burd;  ein  ©ieb  rcicber  in  ben 
2opf  jurücf.  ;3^t3t  Id^t  man  bie  gejd^nittenen  ^üfiner  einige 
Minuten  barin  burdjjicijen  unb  ridjtet  [ie  bann  in  fd^öner 
mit  bem  33eigu[3  barüber  an. 

MtUiitn  üOH  %mUn, 

25on  4  jungen  Xauben  rcerben  bie  ^iletä  abgelöst,  man 
befommt  ai]o  non  jeber  ^aube  2  ^oteletten,  biefe  merben  nun 
üon  ber  ^aut  befreit,  mit  einem  Keffer  etn)a§  gtatt  gemadjt, 
mit  (Ball  unb  5].sfeffer  beftreut,  in  gertaffener  23utter,  bann  in 
üerfc^lagenem  (5i,  morin  man  etraoä  geljadte  ^eterfilie "  gege= 
ben  nnb  inDi^eibbrot  geroenbet.  ®ie  ^lüget  rcerben  abgelod^t, 
au§  biefen  nimmt  man  bie  fein[ten  5lnod;en,  pul^t  [ie  gut  ab 
unb  ftecft  in  jebe  ^otelette  einen  baüon.  Wit  hm  Änodjen 
unb  bem  3Ibfatt  ber  Stauben  bereitet  man  einen  (Satmi=23eiguf^ 
(f.  23eigü[fe).  2)ie  Äotetetten  mcrben  auf  beiben  ©eiten  in 
gertaffener  33utter  fd)5n  getb  gebaden  unb  um  (Spinat  ange= 
ridjtet;  bann  giebt  man  !f)ierum  Töieber  ben  Seigu^. 

ZünUm^ita^tt  {^i^müpi^a^  ton  ^au^eN). 

ÜDrei  junge  Stauben  merben  fauber  obgcraafdjen  unb  in  4 
$;ei(e  gefdinittcn ;  bann  lofst  man  fic  mit  fattem  3Sa[fer  be= 
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bccft  iinb  ehrnS  *2^alj  jum  ^odjcn  fommeu,  (cgt  [ic,  nactjbcin 
bcr  auffteigeiibc  Scf)aum  QUt'a6genomincu,  mit  eiucv  ©aöct 
biird)  einen  :Durd)jcl}lac[.  ^ievau»  giefit  mau  ba§  2isa[icr  aus 
bem  S^opf,  tvocfiiet  ttjtt  gut  <x\\^,  läfjt  Butter  bavin  scugefjcn 
unb  mit  biefer  einen  ^Djfcl  9Jict)t  einige  5Jtim:tcn  fdjiüit^en, 
jebod)  nid)t  6raiin  njcvbeii ;  bann  giefjt  man  rcidjüd)  ^  '})\\\i 
23a[fer  ober  Änodjenbvül^e  ba^u  nnb  läjit  eä  unter  ftetcm 
D^iü^ren  ^um  Jlodien  fommen.  91un  legt  man  bie  Stauben, 
mit  ©al^  unb  ^^feffer  beftreut,  l^inein,  giebt  ein  fleineS  23un= 
bei  J?rauter,  bcftcljenb  auä:  5T)i)mian,  ^ajoron  mx'^  bem 
Söeijjen  einer  *5tange  ^orree,  baju  unb  täf^tfie  in  "üin  33ei= 
gu^  jugebedt  tangfam  raeid)  bämpfcn,  raeli^eä  raoljl  in  ^ 
©tunbe  gefdjieljt.  Sonn  nimmt  man  "qq.^  ^rautbunb  l)erau§, 
rü^rt  eine  2;a[fe  fü^en  iRal^m  baruntcr,  nerfdilägt  in  einer 
.^umme  2  Gigelb  mit  bem  Saft  einer  Zitrone,  ein  wenig  ge= 
riebener  ?(Jlu§fatnu^,  rüljvt  eä  gum  ^^eigu^,  raonad;  biefer 
nidjt  meljr  fod;en  barf.  2lbgefod)ter  D^teiä,  £arto[feImuf3, 
leidjte  Älö^e  merben  mit  bem  ^rifaffee  gereicht. 

(Sin  junget  ^^uljn  mivb  in  2  .«pölften  jertegt,  bann 
trennt  man  bie  J?;eulcn  ab,  fdjneibet  bie  Sru[t  t)on  bem  Otüden 
nnb  beibe  Steile  über  bie  Ouere  m  2  ©tüde.  ^it  einer 
3roiebet,  einem  Keinen  23unbet  ©uppenfraut.  ein  paar  ^fe[= 
ferförucrn,  etmaö  ©alj  unb  faltem  2Ba[fer  gum  §euer  ge=: 
bradjt,  Ift^t  man  eä  jugebcdt  tangfam  bämp[cn,  legt  bie  ©tüd'e 
mit   einer  (3abet  auf   einer  Xetter  unb   gief^t  ben  Seigu^ 
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burc(i  ein  ©teö.  'ä)Jan  jduBert  ben  S^opf,  giel6t  etraaä  Butter 
unb  einen  £öfjet  50^e|I  l^inein,  läjst  beibeS  einen  Stugenblic! 
anfdjroil^en  unb  giebt  bie  bui*d;ge[ie6te  ^rii|e  unb  eine  %Oi\\t 
i)lal;m  l^inju.  S)er  33ciguj3  roivb  mit  bem  eafte  einer  (Zitrone, 
einem  (leinen  Söffet  3u(f er  unb  2  (Sibottern  abgerür;rt;  bann 
legt  man  ba§  ^leifd;  raieber  l;inein,  löf^t  e§  einige  50^inuten 
barin  ansieljen,  jebod)  nidjt  lod^en  unb  rid;tet  baä  (^rifaffee 
auf  ben  6e[timmten  ©(Rüffel  an. 

Sammflciji^sgrifaffec  (Samt  grifaffee). 

@ine  Sammgbruft  rairb  mit  laltem  Sßaffer  unb  etita^ 
©alj  jum  i^euer  gebracht  unb  gut  üerfdjäumt,  bann  löfjt  man 
fie  einigemal  aufraattcn  unb  legt  fie  jum  Sibtüljlen  in  lalteä 
Sßaffer.  9^un  fdjueibet  man  fie  in  2|  Big  3  3olt  im  S)urd)- 
meffer  grof^e  ©tüde  unb  lä^t  fie  mit  !altem  SBaffer  bebedt 
unb  mit  etmaä  ©alg,  2  kleinen  3raießeln/  ßtnem  Sorlieerblatt, 
ein  paar  fc^raarjcn  ^fefferlörnern  unb  einem  kleinen  33latt 
?(Jlu§!atBlüte  eine  ©tunbe  bömpf cn ;  nimmt  barauf  "Qd^  S^^M'i^ 
mit  einer  ©aöel  au§  ber  23rü^e  unb  gicfjt  leisten  burd;  ein 
©ieb.  ^z%i  rül)rt  man  ein  ©tüd  33utter  mit  einem  ßöffel 
SSRd)l  jufammen,  mad^t  biefe§  mit  ein  paar  Löffel  '^t\)\  5U= 
fammen,  mad^t  biefeä  mit  ein  paar  Söffel  »on  ber  abgefeilten 
23rül)e  glatt,  giebt  fie  in  ben  geföubcrten  2:opf  jurüd  unb  löfjt 
fie  unter  ftetem  aftü^ren  gum  ^od)en  lommen.  hierauf  legt 
man  ba§  ^^leifdj  rcicber  Ijinein  (e§  mufj  ein  red)t  fdjlanfer 
33cignf3  unb  reidjlic^  über  bem  ^leifdj  fein)  unb  läfit  e§  eine 
fernere  l^albe  ©tunbe  bämpfen.      '^n  biefer  ^txi  mu^  ber 
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33etgu^  511  einer  belieBtcn  ©icfe  eingefoci^t  fein,  nun  raerben 
fd^öne  junge  Kräuter,  atö :  Verfiel,  3itvonmati[fe,  Aragon 
unb  ^eterfilie  fauBer  geraafd^eu  nn'D  furj  üor  bem  ^tnrid^ten 
gel^acft.  S)er  ^etgu^  rairb  mit  Gitronenfaft  ober  gutem 
2Beine[fig  gel^okn  unb  mit  2  (5ibottevn  abgerül^rt;  bann  giebt 
man  bie  ge!^arften  Kräuter  l^inein  unb  ridjtet  fogleii^  an 

§ttmmelfteifi5=3ri!ttffcc  (Button  grifaffcc). 

2)iefe§  rairb  ganj  wie  im  35origen  gemad^t,  nur  rairb  biefeä 
^rüaffee  me^r  im  Sßinter  Bereitet  unb  bann  jum  23eiguj3  et= 
raa§  ^räutereffig  unb  kapern  gegeben. 

^Wtt^  bon  ^it^nern  mit  toeigem  9ia^m'^etguf|. 

SSon  2  c^ü{)ner  raerben  bie  33rü[te  ober  bie  ^ilet§  an  6ei= 
ben  (Seiten  abgelöft  unb  bie  ^aut  abgenommen,  bann  nimmt 
man  ha^  untere  ^-itet  aug  bem  oberen,  "Qa^  man  8  ^itetä  tjat. 
3e^t  giebt  man  etraa§  aufgeflärte  33utter  in  bie  Pfanne,  tegt 
bie  §itet§,  mit  ©at^,  unb  feinem,  raei^en  Pfeffer  beftreut, 
l^inein,  ha^  fie  faft  mit  ber  23utter  bebecft  finb,  giebt  ein 
rünbe§  ©tüdf  5papier  über  bie  Pfanne  unb  fel^t  fie  ^nxM 
3flun  bereitet  man  ein  siemtic^  fefteä  SSlu^  Don  ©pinat,  foraie 
niacebonifc^eä  ©emüfe,  einen  guten  meinen  3fial^m=33eigu^  unb 
fteine  SSer^ierungen  ron  Srüffetn  unb  roter  D^inberjunge.  10 
SJlinuten  oor  bem  ^tnric^ten  fei^t  man  bie  Pfanne  über  ein 
l^etteä  Äo^lenfeuer,  tä^t  bie  ^itetä  barin  fieben,  jeboc^  nid^t 
•braten;  ift  bie  untere  (Seite  raeif?  geraorben,  fo  raenbet  man 
fie  mit  ber  (5abet  unb  läpt  aurf)  bie  anbere  Seite  fe^en.  33eim 
5lnri(^ten  giebt  man  htn  Spinat  im  ^ranje  um  bie  Sd^üffet, 
nimmt  bie  ^ilet§  au§  ber  Butter,  fd^neibet  fie  fd^ön  unbrid^tet 
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fie  jdjräg  aneinanber  auf  bem  Spinat  (x\\,  giebt  bcn  3:^ciguj? 
barüber  unb  üeqiere  [ie  mit  ben  2;rü[fetu  unb  3unge;bas@e= 
müfe  evr^öfjt  man  in  bev  ^itte. 

(^tbam^fte  ^u^nerHo^^en  o^er  dudrneUen. 

2Son  2  ,^")ül)nevn  mirb  'q<x^^  iV^eifd;  oon  \itxi  ^nodjcn  gelö[t, 
oon  .^aut  unb  ©erinen  befreit  unb  burcf)  ein  ©ieb  gerieben. 
3)ann  nimmt  man  ju  250  ©ramm  ^ü^nerfleifd;,  120  G5ramm 
mageren  fe^r  fein  gef;a(^teu  ©djin!en  ober  ^imo^t  unb  reidf)lid; 
\  ^int  bicfen  SfJa'^m.  S^un  rül^rt  man  "atn  ^<xl)m  faft  trop? 
fenraeife  über  baä  ^leifc^,  bamit  e§  gtatt  rairb.  ©er  ^eig 
mu^  t)on  ber  S)ide  einer  guten  C^reme  fein,  biefer  rairb  mit 
©atj,  feinem  raeijsen  Pfeffer  unb  geriebener  2)lu§!atnu§  ge= 
raürst,  man  giebt  bie  (S()ampignon§  unb  "Qtxi  ©(^infen  teid^t 
barunter  unb  ftetit  ifju  on  einen  fügten  Ort,  (ber  5;eig  rairb 
metjrere  ©tunben  t)or  bem  ®ebrau(|  am  beften  morgens  gteic^ 
grerü^rt),  bann  rairb  er  fi^  fo  oerbidt  l^aben,  ba^  man  i^n 
mit  einem  Söffet  abftedien  !ann.  SDie  ^lö^djen  raerben  ron 
ber  ©röf^e  eine§  üeinen  J^üfjuereig  mit  einem  fiöffelabgebrel^t, 
in!oc^enbeä  Söaffer  gelegt ;  fie  bürfen  nur  an^iel^en,  bUrci^au§ 
nic^t  to^en,  bis  fie  \\^  gefegt.  Wit  ben  ^nodien  unb  bem 
Slbfatt  Bereitet  mon  einen  Df^a^mbeiguf^,  raenbet  barin  bie 
Möf3d)en  unb  tegt  fie  um  ein  grüneg  @emüfe,  oX^  ©pinat, 
©rbfen  ober  Si^neibeboljuen. 

^albäteber  rairb  ro^  geljadt  unb  burd)  ein  Sieb  gerieben; 
anbere  raerben  in  üeine  ©tüde  gefc^nitten,  mit  23utter,  2  ge= 
l^acEten  Sdialotten,  einem  Söffet  ge^adter  5peterfitie,   einem 
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«Sträu^c^en  Majoran  \  otunbe  gebdmpft  uub  nad)bem  e§  er= 
faltet,  biird;  ein  Sieb  gegeben  mit  bcr  33utter.  .^ier^u  gieb 
man  bie  roI;e  Scbcrmit  etroaä  ©atj  unb  etraaä  feinem,  raeijien 
Pfeffer,  rüfjrt  5  ganje  (Sier  nac^  unb  nac^  baran,  foroie  2 
Süffel  bicfen  ^a\]m  unb  fcfjldgt  atleä  ^ufammen  retd)Ii^  i 
©tunbe,  giebt  barauf  fooiel  burd;  ein  ^5ieb  geriebene^  ^ild)= 
brot  baju,  ba^  man  bie  J?!lö^d;en  mit  einem  Söffel  formen 
!ann.  2Jlan  tä^t  fie  auf  fod^enben  ©at^maffer  ungefäfji*  15 
^[Jlinuten  fieben,  übergteJ3t  fie  mit  brauner  ^Butter  beim  2tn= 
rid^ten  unb  giebt  fie  al§  23eitage  jum  Kartoffelmus. 

@ebttitt|ifte  Sifj^flöpctt. 

(Sie  raerben  auä  -5luf3ftfd)en,  at§  ^ed)t,  Karpfen  ober 
Sad^ä  bereitet.  3Jlan  mad;t  ein  ^ütljel,  (f.  ^eci^tfüllfel),  aug 
biefem  formt  man  bie  Klö^djcn  mit  einem  £5ffel  unb  Id^t 
fie,  auf  !oc^enbeä  (Sal^maffer  gefegt,  6  biä  7  5[)^inuten  fieben. 
2)ann  raerben  fie  mit  einem  beliebigen  33eigu^,  al§  5:omaten-, 
l^ot[mtbif(^em=,  ttalienif(^em=,  genuefifij^emi  ober  mit  einem 
■^Jittitre  b'^otel=43eigu§  übergoffen  unb  über  einem  beliebigen 
D^teiä  angerichtet. 

^tKgefi^KttteRer  £)^feHBraten  ober  ^%%mi  nou  faften 

3!)aä  ^leifd)  roirb  foüiel  rcie  möglid)  redjt  fc^ön  oom  Sra= 
ten  abgefdinitten ;  l^at  man  feinen  33eiguf3  bereit,  fo  mad)t  man 
btefen  ron  \im  Knodjen,  bod^  mu^  'nd^  ^leif«^  bann,  bamit 
eB  nid)t  antrodnet,  mit  einem  Heller  überbedt  merben.  ®ie 
Knod^en  raerben  jerl^adt,  mit  etroaä  äöaffer,  einer  ^mthtl, 
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ein  paar  fdjraarjen  ^feffer'förnevu,  einen  Lorbeerblatt  nnb 
einem  (Sträu|rf}en  ^()t)mian  nnb  5Ü^a|oran  a6ge!orf)t  nnb 
burd^  ein  ©iet)  gegoffen.  ©ann  giebt  man  ein  Sti'icf  23nttcr 
itac^  SSerljältnif^  bc§  g^teifd)e§  in  einen  Zof\,  Iä[3t  fie  brann 
werben,  jcfjroilst  einen  Slo\\d  Wz^  bamit,  giebt  bie  bnr^ge= 
feimte  23rü()e  nnter  fletem  Sf^ü^ren  l^insuaiub  tä|t  ben  33eignf5 
auffocfjen ;  biefer  mirb  nnn  nad;  ©ejd^mad  gefatjen,  mit  einem 
fiöffel  ^rdntereffig  gel^oben,  ober  man  fdjneibet  Riefeln,  ©enf= 
gnrfen,  Söattnüffe  mit  it^rem  (5[[ig  l^inein.  ®a§  ^teifc^ 
rairb  in  ben  !od)cnber  33eign[3  gelegt,  man  ftetit  e§  jnm  5In= 
jie^en  an  einem  roarmen  Ort,  barf  jebod;  nidjt  metjr  !od)en. 
23eim  ?tnrid;ten  legt  man  ©c^nitdjen  üon  geröftetetcm  23rot 
um  bie  ©d)ü[fel. 

35on  ben  Ueberreften  eine§  .^ammelbraten§  rcerben  nid)t 
ju  bünne  ©djeibcn  gcjc^nitten  nnb  gmifdjen  2  steiler  anfbe= 
roa^rt.  S)ie  Jtnodjen  raerben  gerl^adt,  abgefodjt  nnb  burc^ 
ein  8ieb  gegoffen,  bann  fänbert  man  ben  ^opf ,  Id^t  ein  'BiM 
Sntter  barin  brann  raerben,  fd^roil^t  einen  Söffet  9^e^t  baran, 
giebt  bie  bnrdigefiebte  Brii^e  bajn,  lä^t  fte  nnter  ftetem  9^ü|); 
ren  gnt  anffodjcn  nnb  giebt  ba§  nötige  (Sat3  baran.  2)^an 
täf^t  ba§  gcfdjnittene  ■Jleifc^  einige  '»IRinuten  barin  anjie'^en. 
®en  33eigu^  nerbcffert  man  burc^  eine  3i'Stt'^c  non  3  biä  4 
gebämpften,  burd)gerü|rten  Tomaten  ober  ein  paar  Söffetn 
(S^ampignonfoja,  ober  man  f^ärft  \\)n  nad;  ^Belieben  mit 
gjidetn. 
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^ingefr^tttttneS  gcfoc^tcö  §ttmmcl|leif(S. 

S)ie  ^ammelftürfe  ^um  ilodjcu  ftnb :  bie  Ü^ippen,  5Bruft 
unb  Sl!euten.  S)ie  Dflippcu  werben  burcj^gejdjmüen,  bie  ^ru[t 
tu  oierecfige  ©tücf e  unb  bie  5?!euleu  in  nidjt  ju  büuue  ©djeiben 
jerlegt.  S5ann  madjt  man  einen  ^apern^,  toei^en  9}ert5n)ie= 
bei;,  ^^eter[itien=  ober  fd^arfen  @urfen=33eigu|3,  lä^t  i)a^ 
^teifd^  barin  an^ietjen,  jebod;  nic^t  f'odien. 

3Son  einem  .§u§n  rairb  ein  ^üfjncrfülljel  kreitet.  C:ine 
gebämpfte  Äalböfdjroefer  rairb  feinge'^adt  unb  mit  bem  ^eigu^ 
in  einem  3Jlu§  gemenft. 

@crijitctc§  ^tt^^enfleif^  mit  ^Ic^fcln  jmb  ^opncn. 

'SD^an  nimmt  nad;  3SerpItniä  beö  gieifdjeö  2  Gleite  3(pfei 
unb  einen  S;eil  DfJofinen,  letztere  werben  gemafdjen,  mit  2Baf= 
fer  bebedt  auf§  ^euer  gefegt,  einige  SJlinuten  aufgelodjt  unb 
auf  einen  S)ur(^fd)(ag  abgegoffen.  S!)ie  3Tpfel  raerben  im  8 
2;eite  gefd^nitten  mit  einem  'BtM  ißutter,  einigen  £öffetn 
2Bei^roein  ober  2öa[[er  in  einen  Sopf  gegeben,  bagu  gie^t 
man  bie  3fiofincn,  [treut  etraaä  abgeriebene  3^t^'onenjc^ate, 
ge[toJ3enen  ^aneljl  unb  ^Mcx  barüber,  fc^raendt  alleä  iii\am' 
buvdj  unb  lä^t  e§  über  einem  l^ellen  ^euer  meid;  bümpfen. 
Sag  ^id\d)  rairb  in  poffenbe  ©tüde  gefdinitten,  mit  Pfeffer 
unb  ©alg  be[treut  unb  in  etroa§  33utter  fc^ön  braun  gebraten, 
^eim  Studenten  giebt  man  Df^ofinen  unb  2(pfet  erpl)t  in  bie 
©d^üffet  unb  legt  ba§  7^tei[d)  l^erum. 
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^itt  cttgUfj^eS  ©cvitfjt  ton  gelobtem  8ttljficijt|. 

33on  einem  ©tücf  gefodjten  Saläfleifc^  raerben  fo  oiel  rcie 
mögüd)  fdjöne  Srfjnitte  J  3'^'^  ^^'^  gefdjnitten,  bann  teilt  man 
bag  an  bem  ^^cifd}  fi^enbe  ^ctt  eöenfaEä  in  pafjenbe  ©tüde. 
©ie  ©emüfe,  bie  mit  bem  g^leifd;  gefodjt,  ober  ein  ©emifd) 
üou  übrigen  (Semüfen,  aU :  ^of)t,  ^avtoffeln,  gelbe  SBurjeln 
unb  3fiü6en,  raerben  gröblid)  jufammen  geljad-t.  .f)at  man 
alfe§  guBereitet,  fo  läjjt  man  er[t  bie  i^ettfdjeiben  inber  Pfanne 
braun  raerben  unb  fteüt  fie  auf  einem  Heller  l^eif? ;  bann  legt 
mon  bog  ^leifd;  mit  ©al^  unb  feinem,  roeifjen^^fefferbeftreut, 
l^inein  unb  läj3t  eä  auf  beiben  fdjön  .braun  röften.  ^^^i^ 
nimm  man  aud)  biefe§  ^erau§  unb  bratet  bie  ©emüfe  mit  einer 
3ugabe  ron  etn)a§  ^ett  red^t  fdjön  ab.  33eim  5lnridjten  giebt 
man  bie  ©emüfe  in  bie  ^itte,  bie  (^^eifdj^Scl^nitte,  mit  ^ÜU, 
©djuitten  belegt,  barum. 


®ic  tüitben  @änfe  [inb  oftmals  fe^r  iai)e,  ha^tx  tann 
man  nur  eine  junge  <55an§  jum  33raten  Benu^en.  ©te  tütrb 
mit  Slpfeln  unb  3töiefietn  fotgenbermaj^en  gefüllt,  4  gro^e 
3n)iebeln  roerben  aßgebrül^t  unb  fein  gefiacft,  6  gro|e,  faure 
Stpfel  roerben  gefc^ält,  in  8  5;eite  gefc^nitten  unb  mit  einem 
©tücf  iButter  fjalb  gar  gefd^mort  ;l^iräu  gießt  man  bie  gel^adE ten 
^roiebeln,  etroaä  raei^en  Pfeffer,  3  6i§  4  gefto^ene  ©eroürj; 
neuen,  einen  fteinen  Söffet  geriebenen  8al6ei  unb  ein  nientg 
©als;  biefe  ^üUung  ift  befonberä  gut  jur  l^ebung  beä 
gteifd^eg ;  barauf  roirb  bie  23ruft  mit  ©atg  beftreut,  bie  @an§ 
mit  ©pe(f=  ober  Sfüerenfettfc^eiben  belegt,  in  ein  mit  iButter 
beftridjeneg  ^^apier  gebunben  unb  am  Spie^  ober  im  Ofen  ' 
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unter  öfterem  23egij^en  gebraten.  SSeim  ^tnrid^ten  gteBt  man 
etn)a§  guteä  iBratenfaft  barunter  unb  reirf;t  einen  fräftigen 
^ortraein=33e{gu^  baju. 

S)ie  alten  rauben  @änfe  raerben  burd;  üiete  gute  3iit'^fltcrt 
epar  gemad;t ;  bal^er  lüirb  üon  biefen  au(^  nur  'Qa^  kfte 
^leifdj,  raie  23ru[t  unb  ^eute,  genommen.  ®ie  n3erben  raie 
bte  sal^meu  gefod^t;  nad;bem  fie  ermattet ;  rairb  ba§  gleifd^  in 
Sßürfet  gefdinitten. 

®er  ^ajan  fc^ön  üBerfpicft,  bie  33ru[t  mit  feinem  ©at^ 
öeftreut  unb  in  eine  Pfanne  getegt,  raorin  etraaS  Butter  l^ei^ 
gemorben ;  bann  taffe  man  il^n  unter  öfterem  Segie^en  eine 
©tunbe  Braten  unb  richte  ben  ^afan  auf  ber  öeftimmten 
©c^üffel  an.  ©a§  3"^  i^^^^  ""^  gutem  ißratenfaft  ober 
§teifd;6rürje  lo§ge!odjt,  aögefettet  unbburd^  ein  ©ieb  gerie- 
ben ;  man  gebe  einige  Söffet  unter  "Qtw  ^Braten  unb  ben 
a^ieft  reidje  man  allein. 

®ebttm|ifter  gafan. 

3^er  ^afan  rairb  raie  jum  Stampfen  aufgebogen  unb  in 
einen  ^opf  getegt;  barauf  gebe  manfot)iet§leifd)brül§e  Ifiin^u,  . 
bafj  bie  iBruft  bebedt  ift,  foraie  ißutter,  2  tleine,  gerfc^nittene 
3n)iebeln,  eine  in  ©djeiben  gefd)nittene,  getbe  Sßurjet,  Sor; 
beerblatter,  einige  fdjroarje  5pfeffer!örner,  einige  ©läfer  raeijsen 
ober  Sl^errijraein  unb  ein  roenig  ©atg.  ^an  (ä^t  ifjn  einige 
Stunben  tangfam  bämpfen ;  tjierauf  rcirb  er  üom  S3inbfaben 
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Befreit  unb  auf  einer  ©c^üffel  angerichtet ;  ba3  ^ü^  ntu^  ju 
ber  3eit  Mftig  eingefod^t  fein,  biefeä  rairb  aßgcfettet,  burd^ 
ein  feinet  ©ie6  gefettet  unb  üöer  ben  ^afan  gegeben.  23on 
bem  5ll6faII  bereite  man  einen  ^'eigu^,  gebe  ha^  Tlu^  oon  4 
2;omaten  l^inju  unb  reid^e  ben  33eigu^  mit  bem  ^^afan. 

^tbxakim  gttfcn  mit  SeaerfüUfd. 

©er  nad^  obiger  gefpicfte  ^afan  rairb  im  ^opf  unb^  im 
£eib  mit  ßeberfüüfel  gefüllt  unb  gebraten ;  bann  gebe  man 
,beim  ^Inric^ten  ha§>  eingedockte  ^uä  unter  ben  23raten.  S)ie 
£eber  rairb  gebämpft,  burc^  ein  ®ieb  gerieben  unb  gu  einem 
gemad^ten,  braunen  3ftaf)m-23eigu^  gerührt.  2)iefer  rairb  mit 
ben  ^afan  gereicht. 

^e^rü^ter  §a{an  mit  braunen  ^tagout. 

SDer  i^afan  rcirb  rcie  gum  3)ämpfen  aufgebogen  unb  mit 
l^ei^  gemorbener  Sutter  in  eine  Pfanne  gelegt;  bann  gebe 
man  eine  in  ©djeiben  gefd^nittene,  gelbe  Söurgel  unb  einige 
©df)eiben  3n)iebetn  J^ingu ;  l^iermit  taffe  man  ben  ^afan  an 
aüen  ©eiten  fc|ön  braun  braten.  2Senn  bie§  gefdjeljen,  gebe 
man  fo  üiet  gute  gleifdjbrü^e  ^ingu,  ta^  ber  ^afan  bebecft 
ift,  gebe  2  £orbeerblätier  unb  einige  fc^roarge  ^feffertörner 
l^inju  unb  laffe  e§  eine  ©tunbe  lanfam  bämpfen ;  ta^  ^u^ 
mu^  bann  fel^r  furg  $u  einer  ©lafur  oerfod^t  fein;  biefe  mirb 
abgefettet,  burd^  ein  ©ieb  gefeü^et  unb  beim  Stundeten  über 
ben  ^afan  gegeben ;  man  tiersiere  ^k  ®d§üffel  mit  braunem 
Sftagout. 
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ferner  rcerbcn  bie  gebrüt)ten  -^-ajanen  mtt  ■•erjd)iebenen 
iBeigüffen  aufgetragen,  rcie:  Stomaten=,  ^JJatrfefen;,  OUüen=, 
2J?orc^etn=23etguf3  JC,  ba§  aögefettete  3'uä  ratrb  bann  ftet§  ju 
"qzw  gemad)ten  35Gigü[fen  gegefien,  bie|e  raerben  bann  rajd) 
raieb-er  gu  ber  16eliel6ten  3)ic!e  eingelocht. 

©erratene  9lcbp|ttCf. 

3um  33raten  nimmt  man  nur  junge  .r^ül^ner,  biefe  merben 
nid^t  gefpicft,  raie  bie  ^ajanen,  in  einer  üeinen  l^alben  ©tunbe 
gebraten. 

2)er  Sluerl^al^n  mu^  jum  33raten  je^r  jung  fein,  er  Mei&t, 
nad^bem  er  gefdjo[[en,  8  2;age  Ijängcn,  Benor  er  in  Öebraud; 
genommen  rcirb,  er  rairb,  na^bem  er  gerupft,  obgefengt  unb 
aufgenommen,  aufgebogen  in  ein  @efäj3  gelegt,  röoriu  er  fe^r 
gebunben  liegt,  unb  mit  einer  ^^tafdie  SfJotroein  uhb  foüiet  gu= 
tem  ©ffig  begoffen,  "aaS^  bie  33ruft  bebedt  i[t.  5)er  Gffig 
rcirb  ror^er  mit  einigen  Lorbeerblättern,  einem  Söffet  fd;roar= 
5er  ^fefferförner,  einigen  Schalotten  unb  6  biä  8  Öcroürjnel; 
!cn,  einem  üeincn  (Stüd  9}Ju§!atbIüte,  einer  in  Sd;ciben  ge= 
fdjuittenen,  gelben  S^tübe  unb  einem  fteincn  23ünbet  Kräuter 
gcfodjt.  ^er  SBein  toirb  Mt  über  ben  S^oX)n  gegoffen,  ber 
(Sffig  unb  bie  Kräuter,  nadjbem  eä  erfaltet  ift.  3"  '^'^A^'^ 
SBeije  bleibt  ber  Sluer^alin  2  Stage  liegen.  2lu§  ber  23eije 
genommen  rcirb  er  mit  einem  %n6)  red;t  troden  gemad;t, 
ringsum  mit  ©pedplattcn  belegt  unb   in   ein  mit  33utter  be« 
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ftri^eneä  Rapier  geratcfelt,  raeirfjeä  mit  ^lüdjcngarn  umbunben 
lüirb,  an  ben  8pie[3  ge6rad§t,  wirb  er  jogteid)initIjei|er2>ut= 
ter  Begofjen,  bicS  mu§  raal^rcnb  be6  23raten§,  beffen  5)auer 
iimn  auf  2  8tunbcn  rerf^nct  jel)r  oft  gefdjel^en.  ^^terauf 
nimmt  man  baä  Rapier  nnb  ben  «Spedptatten  aß,  §ieljt  bie 
93inbjdben  au§,  legt  ben  ^a'^n  auf  bie  ßeftimmte  ©(^üffet  unb 
gtafiert  bie  SSruft  mit  gutem  S3ratenfaft.  SSerfc^iebene  i8ei= 
güffe  rcerben  gum  2luer|)a|n  gereidjt,  raie  fpanifd^er  ^portroein;,* 
^obeiro;,  @ur!en-  ober  ^idet=i6eigu^,  biefe  rcerben  ftetä 
mit  einem.^eil  ber  SSeije  gemacht. 

SDer  ^opf  ber  ©^nepfen  wirb  nic^t  a&gefd^nitten,  bie 
^aut  mirb  üom  Äopfe  gebogen  unb  bie  Singen  auSgeftoc^en, 
bie  stauen  raerben  aßgeTjauen  unb  bie  ©d^uttern  umgebrel^t ; 
bann  brangt  man  bie  (Sd^enfet  re^t  gurürf,  baj3  bie  Sruft 
I)Od^  fommt,  ftede  ben  SdjnaBel  burd;  ben  einen  ©d^enlel  au§ 
bem  anberu  löieber  IjerauS,  belegt  bie  5ßruft  mit  einer  ©pecfs 
platte,  umBinbe  biefe  mit  23inbfäben  unb'  örate  fie  gteic^  ben 
^afanen  in  i  ©tunbe.  33eim  iBraten  lege  man  bie  ®d;nep= 
fe  auf  ein  grof^eg  ©tüd  «on  ber  9ftinbe  befreites,  auf  beiben 
©eiten  geröftete§  ?D^iId)&rDt ;  biefeä  roirb  beim  5lnrid)ten  mit 
ben  Carmen  belegt  unb  in  ©djnittdicn  gefdjuitten  um  bie 
©d^nepfe  gelegt;  üon  ben  ßingemeiben  mirft  man  ben  'üRagen 
rceg,  bie  anbern  Seile  raerben  feljr  fein  ge^adt,  mit  einem 
©tüd  SSutter,  etn)a§  ©atg,  raeijsem  Pfeffer  unb  ein  menig 
geriebener  ^u§!atnu^  auf  bem  ^euer  gar  gefdirait^t ;  l)ier§u 


-^ 


©te  hafteten  werben  röarm  itnb  !alt  aufgetragen,  in  Rei- 
ben fällen  auf  üerfc^iebene  Sffieife. 

SSerben  groj^e  TOorme hafteten  jur  Mittagstafel  ober  beim 
©abelfrüljftüc!  aufgetragen,  fo  nimmt  man  am  beften  eine 
^aftetenfdjüffel  na^  engUfd^er  5lrt.  SDte  ^oljlpafteten,  at§ 
^[Rittelfdjüffcl  gereidjt,  raerben  mit  einem  feinen  9ftagout  üer= 
jdjiebcner  2(rt  gefüllt.  2)ie  geljoBenen  hafteten  merben  fatt 
nnb  mann  gercidjt,  jebod;  finb  bte  ^^aftetcnfd^üffeln  in  hcn 
meiften  ^ätlen  bei  raarmen  hafteten  einem  gemadjten  ^afteten= 
X)an^  üorsu^ieljen.  §ür  talte  Xa^d  bei  gro|3cm  -^rüfjftücf  unb 
5lbenbeffen  finb  bie  gehobenen  hafteten  eine  grof^e  3icrbe. 
3u  einem  gut  angefertigten  ^aftetenl)au§  bebient  man  fid)  jet^t 
einer  (Springform,  runb  ober  länglid),  bie  man  in  allen  grof^n 
;^au§l)altung§gcfd}äften  lauft,  'i^mxcv  benutzt  man  ju  falten 
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5ßaftetert  für  bcn  ^amilientifd^  '^aftetennäpfe,  raeldjcr  fc^r  gu 
empfcf)len  finb,  bie  Ueberrefte  einer  lüarmen  Sc^üffelpaftetc 
gum  @al6etfrür)ftü(!  tait  auf  bte  Xofel  ju  Bringen ;  bie  Ue6er= 
refte  racrben  nämlirf)  in  bcn  ^lapf  gelegt,  bie  noc^  übrige 
Prüfte  in  fi^öne  Stücfc  gefc^nittcn,  barauf  gelegt  unb  ber 
9^apf  al§bann  wie  eine  frifd;e  haftete  auf  eine  Sd^üffet  ge= 
fetU,  bie  mit  einer  ©erüiette  Belegt  tft.  !Die  ^aftetenfd;ü[fel 
raaljtt  man  nad)  ber  5^cfd;affen'^eit  ber  33ratenfd)üffet  t)om  Za- 
fetgefdjirr ;  finb  biefer  oon  einer  runben  §orm,  fo  nimmt  man 
runbe  ^aftctenfdjüffetn,  finb  bie  bagegcn  länglidi,  fo  merben 
tängltd^e  gcrnnfjU,  meit  eine  ^'aftete  auf  eine  anbere  (Ed;üffel 
gefciU  lüirb.  35on  biefen  ©d)üffetn  lauft  man  am  Beften  einen 
©ai^,  Beftel^enb  au§  6  Bi§  7  (BtM,  raoBei  man  aläbann  bie 
BetieBige  ©röf^e  nod)  ber  ^erfonenjal^t  raupten  lann. 

?0^an  ne^me  genügenb  33utterteig,  6  ^auBen,  12  aufge= 
gangene  (5fjampignon§,  ^aftetenfüttfel  unb  ^  ^funb  33rat= 
rcürftdien.  3)ie  (5^ampigniJn§  raerben  aBgegogen,  bie  ©tiele 
aBgepul^t,  in  4  ^eite  gefd^nitten,  mit  bem  ©aft  einer  ©trone, 
einem  fteinen  Stüd  33utter  unb  ein  roenig  <Bai^  10  Knuten 
gebampft.  ?0^it  bem  SlBfaK  ber  XauBen  unb  tina§)  guten 
23ratcnfaft  Bereitet  man  einen  ©atmt=33eigu^.  S?on  bem  ^a= 
ftctenfüUfet  mirb  ber  britte  %dl  aBgefdjuitten,  mit  bem  grö= 
^eren  S^eit  rcirb  ber  23oben  ber  ^aftetenfd;üffet  unb  bie  ©eite 
Bio  jur  dtanh  Belegt;  bie  ^auBen  raerben  J  ©tunbe  geBraten, 
in  4  2;eite  jertegt  unb  in  fd^öner  Orbnung  mit  ben  3Sür[td;en 
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iinb  (5f)ampignoiuo  eingelegt,  fo  bajl  atlcö  fcf)öu  ücrtcilt  luirb, 
'bd^  bie  "iB^iftc  fdjön  eben  unb  ctiüaä  erl^öf)t  ift  inib  mit  5ßet= 
git^  übergofjcn.  '^^ti^i  luirb  baä  te^te  ^üüfel  ju  einem  33aIIen 
gcmadjt,  mit  ^ef)l  beftiiubt  unb  foraeit  aufgerollt,  ba^  e§  über 
bie  ®d)ü[]el  gel^t ;  bann  fdilage  man  biefe  ou§gerolIt,  baf?  eö 
über  bie  Sdjüffel  gel)t ;  bann  fdjtage  man  bieje  aufgerollte 
platte  n)ie  einen  .^^albmonb  ^ufammen,  um  bie  platte  leid)ter 
über  bie  ©djüffel  ju  legen,  fd^iebe  mit  ber  redjten  ^anb 
ein  '3}ie[fer  unter  bie  gefd)Io[fene  Seite,  mit  ber  linlen  ein 
?0^e[fcr  unter  bie  runbe  Seite,  lege  biefeö  ^üüjel  ^alb  über 
bie  Sdjüffet,  jielje  bie  '5)ce[fer  au§  unb  fc^lage  bog  ^"vüllfel  auä^ 
einanber,  fo  ba^  im\&)  bie  anbere  ^alfte  bebcdt  ift,  unb  ftede 
ben  'Jlanb  ber  Oberplatte  mit  bem  ©eitenfüllfet  jufammen,  fo 
baf,'  bicfeä  in  ber  Sdjüffel  bleibt  unb  nid)t  ben  mij^eren  D^lanb 
fccrüljrt.  !Der  33utterteig  mirb  ber  £änge  nac^  aufgerollt,  \ 
3olI  bie!;  l^ierDon  raerben  lange  Streifen  gefdjuitteu,  l  '^qü 
breiter  raie  ber  D^tanb  ber  ^|>aftetenfd)üffet ;  biefer  rairb  mit  t)er= 
jdjiagenem  Gi  beftridjen  üub  mit  ben  Streifen  23utterteig 
ringyum  belegt,  bie  inmenbige' Seite  mit  ben  ^-ingern  leicht 
au  bie  Scl)üffel  gepref^t,  bann  ber  nodj  übrige  ^eig  3ufammen= 
gelegt  unb  fo  raeit  aufgerollt,  baf3  biefer  bie  gange  Sd^üffel 
mit  bem  S^lanb  bebed't ;  jet^t  mirb  ber  über  bem  S^ianb  ber 
Sdjüffel  Ijcingenbe  Seig  mit  einem  fdjarfen  'üJleffer  abgefd^nit^ 
tem,  inbem  man  "^a^:)  'öJieffer  bid^t  am  JRanb  ber  Sdjüffel  Ijält, 
ber  übrige  ^eig  rairb  raieber  sufammengerollt ;  anö  biefem 
raerben  tleine  35erjierungen  gemadjt,  raie  33lätter,  Heine  run^ 
bc  ^lättdien,  uerfd)obene  SSierecfe;   t)on  biefen  Huäfc^uitteu 
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formt  man  §.  33.  eine  3fJo[e  ringsum  mit  23tättcrn  für  btc 
^itte  ber  'ISaftetc,  raofici  bie  5töd)in  il^ren  (55ejc^mad  jeigcn 
tann ;  ber  DfJanb  rairb  glGid)fatIä  burd)  Ginfc^nitte  ü eruiert. 
3et^t  rairb  bie  ganjc  'haftete  mit  einem  Gi,  lüetdjeä  mit  ä\>ai; 
fer  afigefdjtagen  ift,  fo  ba|  e§  ntdjt  jn  btd\  über  ben  'iteig 
fommt,  ficftridjcn.  ©ieä  barf  jebodj  burdjanö  nid§t  bie  ah= 
gefdinittene  ©eite  beS  9ftanbe§  Berühren,  meit  fonft  bie  haftete 
nid;t  aufgeljt ;  bicfc  mirb  in  einen  Ofen  gefetzt,  \o  ba[5  ber 
2;eig  )id)  fogleid)  (jcbt;  ift  bieä  gefdjcljen,  nnb  Ijat  ber  letg 
fid)  fteif  gefeilt,  fo  legt  man  ein  (eidjtc3  '^^apter  barü&er  nnb 
tä[3t  bie  ^^aftete  1^  otnnbc  Oaden.  iHn  ßranner  dljampig^ 
non=23eignf3  mirb  mit  ber  'haftete  gereidjt. 

S^ttuften^ttftcte  auf  englifr^c  %vt  (^igeou^^ie). 

^an  ne'^me  -1  '^fitnb  ^htmpfftcaf,  -i  langen,  6  |artge= 
f'odjte  Gibotter  ober  gelod)te  SliOil^eier,  2  t'öffct  geliadtc  ^eter; 
filic,  4  gef)adte  tieine  (Edjatottcn  nnb  12  feingcljadte  Cljam; 
pignonS.  ®ie  "Janben  roerben  mit  einem  (itncf  i^itter  J 
(itnnbc  im  Ofen  gebraten  nnb  (jicranf  bie  "Jaulicn  au§  ber 
^sfanne  genommen,  ^tan  gicbt  einen  Löffel  'SD^cryl  ^n  ber  in 
ber  Pfanne  befinbtidjen  ^Butter,  rnt)rt-|-  ^int  gnte^leifdjbrüt^e 
l^inju,  läf3e  alle§  ^nfammen  anffodjen  nnb  &craaljrt  ben  5.^eign^ 
gnm  93egief5en.  ®a§  9inmpf[tea!  mirb  üom  ^ctt  befreit,  in 
Üeine  ©tnde  gefdjnitten  nnb  in  einer  ^^fanne  mit  ein  rccnig 
23utter  in  6  Ginnten  brann  gebraten;  bieff  (Stüd'eraerben  anf 
ben  23 oben  ber  ©d^üffel  gelegt  nnb  mit  <2a(j  nnb  feinem,  mei= 
^em  Pfeffer  überftrent,  foraie  mit  einem  'Jeil  ber  gemifdjten, 
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get;acften  Kräuter,  .r^icvaiif  lucrbcu  bie  2;auku  in  2  I)a(öc 
gcfd;nttten,  in  fdjöner  Orbnung  mit  bcii  Giern  barein  gelegt 
unb  mit  ^t^ffc^'/  ©tttj  »1^^  ^^n  übrigen  Ä'röutern  beftrciit. 
3cl3t  gcöe  man  ben  23eigufj  burd;  ein  8ic6  in  bie  8c^ü[]"ct,  fo 
i)a\i  nUc§  mit  berfcIBen  ßcbcrft  t[t,  lege  ein  33uttertcig  barübcr 
unb  bade  bie  ^-|?a[tete  in  IJ  ©tunbe. 

fic). 

.^ierjn  nimmt  man  ein  fd)öneö  .^^ufjn,  ^  ^'funb  .^albfteaf, 
i  ^'funb  getod)tcn  Sdjinfen,  2  Löffel  geljarfte  ^^eterfilie,  6 
Ijartgefodjte  Gibotter,  ein  ^odjtöffel  Wd)l  rairb  mit  ^  ^int 
^ßsaffer  ober  meii'jcr  3^teijd)6iii^e  oerrüfirt  unb  auf  bem  ^euer 
unter  fortraäfjrenbem  9flül)ren  aufgc!od)t.  ^^an  tege  eine 
£age  t)on  .f  albfteifd)  unb  Sdjinfen,  xdd)ii6)^  ^oilhid^  'Zdj^U 
ben,  in  bie  @d)ü[jel,  bann  eine  Sage  r)om  ^utjn,  ftrcut  etmaä 
©atj,  feinen  meifjen  Pfeffer,  ?peter[iüe  unb  ge^adte  Gl^am^ 
pignong  barüber,  verteilt  bie  Gier  gteidjmäj^ig,  unb  fußt  fo 
bie  «Sc^üffel,  gule^t  rüljrt  man  nodj  ta^  Wd)l  mit  bem  2Saf= 
fer  gut  buri^  unb  gic^t  cS  über  ha^j  (yteifd) ;  l^ierauf  mirb  bie 
haftete  mit  bem  'Jeig  bcbcdt  unb  IJ  Stunbe  gebadcn. 

S)iefe  haftete  tft  feljr  gut  für  !olte  ßüd)e ;  at^bann  giebt 
man  red^t  gute  Äatbf(eifd)brü{)e  über  ba§  ^"^leifd)  unb  fein 
Sy^et)!  baran. 

tttlbjlcifi^s^ttftctc  mit  8r^ittfctt  («Cttl  nnö  §am^ic). 

^^ierju   nimmt  nmn   1   '^'funb   5la(b|tcaf  unb  i  '4>funb 
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Sdjiufcu  ober  burd)it)ad)fcucu  Specf ;  bicä  raivb  faubcr  geraa= 
fcljcn  iiub  abgcfocfjt,  cvfaltet,  in  jdjönc  3tücfe  gcfcf^nitteu  mib 
mit  Ijartgefod^tcm  O'-ibottcr,  ehüQ§  gcfjadjter  ^etcr[iUe,  '^[cf= 
fev,  8a(j  uiib  beut  in  t'Icine  ©tüde  gefdjnittenen  -Jteil'd;  bann 
eingelegt  unb  gebarfen. 

^uf  anbcvc  ^(vt. 

!Daä  ^Icifd)  unb  bcr  Sdjinfcn-obcr  Spccf  luerben  gefdjnit^ 
ten  unb  ber  33eigui3  in  folgenber  2öeife  krcitct:  (Einige  (lijam- 
pignonä,  ^eteijitie  unb  eine  Heine  3wic&el  rccrben  feljr  fein 
geljttdt  unb  mit  ^Butter,  <Bai^  unb  feinem  raeificm  ^^feffer  unb 
bem  ©aft  einer  Zitrone  in  einemXopfegebdmpft;!^ierju  rüf;rt 
man  einen  ßöffel  SSJlit)l,  unb  i  ^int  g-lcifäibviU^e  unb  läfst 
alk^  jufammen  gut  auffodjcn  unb  erfalten.  ^d^t  lege  man 
eine  l'age  ^(eifd;  unb  Sdjinfen,  bann  bcn  ^eigufj,  unb  fo= 
fort,  6i§  bie  8djü[fct  gefüllt  ift,  belege  bicfe  mit  bem  Sieig 
unb  bade  bie  haftete  IJ  (Stunbc.  ^jiit  bcr  UcbcvUigc  ober 
Prüfte  richte  man  fid)  ftetg  nad;  ber  evftcn  '^^aftete. 

gttfttncu#ttftete. 

2  ^afanen  raerben  aufgebogen,  bie  Sruft  mit  '^erlaffener 
33utter  übergoffen,  i  <3tunbe  im  Ofen  gebaden,  erfaltet  unb 
Tüie  Kapaunen  gerlegt ;  mit  bem  Stbfall  bcr  ^afanen  bereite 
man  einen  guten  ©atmibeigu^,  biefer  rairb  mit  (Sitronenfaft 
unb  etroag  guten  'DlJlabcira  gefjoben ;  jur  (Fütterung  ber  ^aftc; 
tenfdjüffel  nimmt  man  ein  2Silb=  ober  l'eberfüüfel.  ^'ii  Vit- 
feg  eingelegt,  fo  lege  man  eine  ^age  ^^afanenftüdp,  barouf  eine 
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Sld^t  ßvoO  ßcf^arf'tc  Gtiampiguoiiö,  gefdjnittene  Srüficlu,  bmin 
23ciöii[j  imb  fo  fort,  Bio  atlcS  cingctccjt  ift ;  bie  ^^aftele  luirb 
fobann  Bdegt  iinb  1\  Stunbe  gebacfcii. 

5IMrf-  unb  3lcbt)ü(jner  lucrbcn   auf  biefelbc  ^Beifc  bereitet- 

5>on  2  jungen  S;^a\t\\  lüerbcu  bie  l'äufer  iiiib  Srfjulteru 
abgclöft ;  Ijieruoii  frfjiieibet  man  'aa^  S'^cifd;  unb  mndjt  mit 
biefem  ein  .r-iafenfüllfcl ;  bie  Dfiüifcn  ober  3^^"^^!-*  wevbeu  mit 
Butter  ;j  Stunbe  angebraten ;  nadjbem  fie  erfattet  [inb,  töft 
man  baö  ^v^fifdj,  bie  -^iletö,  ber  Sauge  nad;  jorgjam  ab  unb 
jdjucibet  biefe  in  jd)öne  Stüde ;  §n  ber  .l^afenbutter  fd;n)it^t  mau 
2  Soffel  'DO^eljt  unb  giebt  unter  fortroiifjrcnbcm  SfJüIjrcn  fo  t)icl 
SSaffcr  ober  ^teifdjbrüfje  I^injn,  bafj  e§  ein  |d)tanfer  33eigu[? 
mirb  ;  gu  biejem  giebt  man  bie  fein  get)adten  ilnodjen,  jomie 
eine  fleiue  gii^ießcl,  ein  !['orbeerbIatt,  einen  ftcincn  'iQ\\zl 
fdjroarjen  ^"feffer,  ein  fteineä  33tatt  ?0^u§fatblüte,  125  ©ramm 
mageren,  gcljadtcn  Sdjinhn,  ein  menig  (5itroncnfd)ate  unb  \ 
■^lafdjc  2S>eif3meiu,  läf^t  e§  1  Stunbe  fod^w,  giebt  "Qa^:»  nötige 
Satj  Ijinju,  reibt  \in\  il^eiguf^  burd;  ein  Sieb  unb  täfU  ilju 
erf alten.  3ei^t  füttere  man  bie  ^^.^aftetenfdjüffcl  mit  ^^üttfel, 
lege  baS  .r^afcnfleijd;  mit  in  B^)t\iim  gefdjuittenen  ^rjiffeln 
unb  ben  erfaltetcn  ^eiguf?  Ijinju  unb  beenbe  bie  5paftete.  3" 
bem  übrigen  23eiguf3  giebt  man  ctmaö  rote§  ,3ol)anni§beer=©c= 
(ee  unb  ein  (5)ta§  '^ortraein;  biefcr  mirb  mit  ber  haftete  ge=" 
reidjt. 

,^ir[djr.  unb  :)kt)='^a)tcten  merbeu  auf  biejelbe  ih^eifcsube^ 
reitet. 
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^ecfftettf#ttftetett  ttüf  cugüfiijcv  %vt 

1  ^funb  Od)fenmürbebraten,  ^itct,  üoit  §ett  unb  Spant 
Befreit,  roirb  ber  Oiiere  nacf)  in  ^  >^,oa  btcfe  ©djeifien  unb 
bieje  rcieber  in  üeinere  Stücfe  öcjd^nitten  Don  ber  ©röf^e  einer 
^otetette ;  man  mu\]  fid)  Ijmhd  nirfjt  rerfd^netben  unb  bie 
Stücfe  nac^  ber  3^icfe  beä  ^yteifdjc?  rcdjnen,  nur  jo,  baf^  alle 
Schnitte  ttiöglidjft  g(eid)  finb ;  biefer  luerben  bann  in  einer 
^^fanne  mit  fel;r  wenig  ^Butter  einige  '2JJinuten  rafc^  gebraten 
unb  auf  eine  8djüffel  gelegt ;  bann  gicöt  man  einige  in  (Sdjei- 
ben  gefdjuittene  ^i^ieBeln  in  bie  Pfanne  unb  bratet  biefe  mie 
\)a^  %U\\d)  einige  'üJiinuten;  finb  and)  tiefe  an^  ber  ^^^fanne, 
fo  giebt  man  einen  fteinen  Söffel  Wldjl  fjinein,  läfst  biefeä 
einen  Slugenbticf  unter  fortraäl^renbem  SfJür^renfdjroit^en,  rüljrt 
i  ^int  !Eod)enbe§  SSaffer  Ijinju  unb  giebt  ben  23eigu|  burd^ 
ein  (Sieb.  Set3t  rairb  'i)a^  }S^d\d)  unb  bie  3n)iebelmit  ge{jad"= 
ter  5peterfilie,  feinem,  rceif^em  ^^fcffer  unb  Salj  in  bie  (2d)üf= 
fei  gelegt,  ber  Seigufj  barübcr  gegoffcn,  bie  Sdjüffel mit  einer 
beliebigen  Prüfte  belegt  unb  bie  -l^aftete  reid)tid;  1^  Stunbe 
gebarfen. 

©eefftettf'  unb  ^luftcrn^aftcte. 

1  ^funb  9fiumpf fteaf ,  monon  baS  Jett  teitroeife  abgefd^nit^ 
im,  tüirb  in  Heine  Stüde  jerlegt,  mit  (Satj  unb  feinem  roei= 
f^em  Pfeffer  beftreut  unb  in  einem  5:opf  in  23utter  braun  ge= 
braten ;  bann  überftreue  man  ba§  §leifd;  mit  einem  Söffet 
Wcl)l  unb  einer  kleinen,  gel^adten  ^^^iebet,  fdjütte  eg  Ieid)t 
burd^einanber,  gebe  eine  ^affe  Jleifc^brül^e,    ben   ©aft  einer 
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Ijalbcn  Gitronc,  ein  @taö  «Sljerrpraein  iinb  2  Sul^eub  [lijd; 
geöffnete  2tuftcvn  mit  iljrem  Safte  l^incin,  laffe  aüe§  ^ufam^ 
inen  anjiel^en,  lege  ba§  ^teifd;  unb  bie  3üiftcrn,  mit  üeinen 
gefodjten  Jtartoffcln  fdjön  georbnet,  in  bie  Sdjüffel,  gebe  ben 
33ciguf3  bavükr  unb  belege  bie  (Edjüffel  mit  ieig. 

(finc  Ittglij^e  ^eefftettf#ttftetc. 

1  5]}funb  33eefftea!  luirb  in  Heine  ©tiide  gefdinitten,  20 
groj^e  Kartoffeln  raerben  gefd^tilt  unb  in  1  3oll  bide  (Sdjeiben 
gefdinitten,  roeldje  man  in  Söaffer  €tit)a§  anjietien  täfjt;  2 
^raiebeln  roerbcn  mit  etroa§  ^^eterfilie  fein  gel)adt.  2\i  aUeS 
auf  biefe  2ßeife  bereitet,  fo  legt  man  erft  etma§  S^^^f^/  ^^^^ 
[treut  biefeS  mit  ^^feffer,  ©alj  unb  ben  geljadten  51'räutern, 
giebt  bann  einige  Sage  Kartoffeln,  beftreut  biefe  gleidjfaUä, 
imb  fo  fort,  biö  bie  Kartoffeln  bie  obere  Sage  anomalen. 
3et5t  gie^e  man  Sßaffer  l)inein  bi§  gum  9f?anb  ber  ©djüffel, 
bebede  biefe  mit  ^eig  unb  laffe  bie  haftete  1 J  ©tunbe  'baätn. 

S)ie  ^pofteten  merben  auf  biefe  ^eife  üon  jebem  ^]n]<i) 
gemad^t. 

haftete  ober  ^ot^te  um  §ammel{let{i$. 

8  big  10  au§gefdjnittene  ^ammelfoteletten  raerben,  üom 
gett  befreit,  teilraeife  mit  i  ^int  SBaffer  |  ©tunbe  tangfam 
gebämpft.  5tl§bann  gieft  man  bie.  33rü^e  in  eine  Kumme  ah, 
ftreut  etraa§  Pfeffer,  (galg  unb  2  Söffet  ge^adte  ^eterfilie 
über  bie  Koteletten  unb  legt  bie  Kartoffeln  barauf.  ©ie  23rül;e 
rairb  Don  allem  ^^tt  befreit,  mit  einem  Heinen  Söffel  ^el;l. 
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tt)eld;e5  man  mit  3Ka[fer  gtatt  gemadCit,  üerrüfjrt  unb  über  iia^ 
-^leijd)  unb  bic  Kartoffeln  gegoffen ;  bann  legt  man  hm  Zdc^ 
barüber  nnb  bcenbe  bie  ^^^aftete  roie  in  ben  Dorigen  9himmern. 

haftete  aber  $ot#ie  Un  ®^ttieinefidff^. 

^ierju  nimmt  man  nur  ganj  mageret  ®d)roeinef(eif^,  5. 
33.  '3Jiür6ebraten,  ober  man  marfjt  fie  and;  beim  (Sinfc^Iadjten 
DOn  mit  magerem  ^teifd)  belegten  Knodjen.  ^ntx\i  bereitet 
man  mit  einigen  Knodjen  1  '^int  Jleifdjbrü^e.  5)aB  ^teifd) 
rairb  in  fleine  ©tüde  gefdjnitten,  mit  Pfeffer,  'Bal^,  einem 
fleinen  Söffet  geriebener  «Salbeiblätter  unb  2  grojsen  Söffetn 
geriebenen  ^roteä  beftreut ;  bann  bebedt  man  baä  $leifd;  mit 
ber  abgefetteten  ^Icifdibrü^e  unb  lä^t  e§  ^  ©tunbe  bämpfen ; 
Ijierauf  giebt  man  nod;  etraaS  '5^ci|d)briil)e  nad;  unb  becnbe 
bie  "paftete  mit  ben  5lartoffetn  unb  bem  ^eig.  (Sin  marmeä 
Apfelmus  luirb  mit  ber  ^^a[tete  gereidjt. 

Sttmmflciji^s^ttftcte  (^ie)  ttuf  cnglift^c  %xi. 

3}on  einer  2amm§feule  rairb  ha^  %l^^\i),  burd;  einen  (5in; 
fd)nitt  längä  ber  Knod;en,  abgelöft,  üon  J^^aut  unb  'Jett  be= 
freit  unb  in  fleine  ©lüde  gefdjuitten  üon  ber  @rö^e  einer  Ko= 
tetette.  Xk  Jlnod^en  raerben  serl;adt,  mit  einem-^int  2Baf= 
jer,  ©eUerie,  2  fleinen  3ii5iebeln  unb  einem  «Strau^ci^en  !Dra= 
gon  eine  ©tunbe  gefoditunb  burd)  ein  Sieb  gegoffen;  l^iermit 
bereitet  man  einen  ^eigu^  roie  folgt :  33utter  rairb  mit  2  £öf= 
fein  Wd){  auf  bem  ^^euer  üerrüljrt ;  bann  giebt  man  bie  33rü]^e 
unter  beftänbigem  9^ül)ren  ^inju,  läfst   alleä   gut   auffodjen, 
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giebt  ben  ©aft  einer  (Sitroue  Ijinjii,  luib  lüüv^t  ben  33eiguf3 
mit  etraaS  gcrieöeiier  ^ii§!atnu|,  ©atj  imb  feinem,  Toei[?em 
^^feffel^  ^ievauf  raerben  3  ©ut^cnb  3tu[tcvn  geöffnet,  rao; 
t)on  man  bie  23arte  unb  ba§  ^n§  albnimmt,  3  !r;nlj,enb  C^Ijam^ 
pignonä  irerbcn  groblid)  geljacft,  foroie  2  I^'öffel  geljarfte  ^i- 
tcrfilie.  3*^t?t  fietegt  man  \)Z\\  2?oben  ber  «Sdjüffct  mit  i^leifd), 
orbnet  bie  5Ui[tern  gleid^mäf^ig  barüBer,  beftreut  e§mit(J^m= 
pignon§  unb  ^eterfilie  unb  gicfjt  etroaä  23eigu^  §rcifc|en  ha^ 
i^teifd;,,  fütft  auf  bicfe  2Seife  "ben  ^orm  ofien  gu  einer  fdjönen 
D^innbung,  legt  bcn  ^cig  bariifcer  unb 'Bädt  bie  ^aftcte  1^ 
Stunbe. 

X'ie  93ärte  bcv  5hiftevn  unb  baä  ^u^  mcvbcn  in  etmaö 
gutem  23ratenfaft  gefodjt ;  fiierju  briidt  man  bcn  (^aft  einer 
Zitrone  unb  rcidjt  ifju  mit  ber  haftete. 

5ng  falte  haftete  mirb  bie  ^rü()e  nid;t  gu  einem  23eiguf3 
bereitet ;  man  giebt  bie  Stnftern  fo  ganj  auö  il;rer  (Zdjale  auf 
ba§  ^-teifd),  ftreut  ctroa§  ©atj  unb  feinen,  meif^n  ^^feffer, 
bie  ^^eterfilie  unb  C^Ijampignonä  bavüber  unb  gicfjt,  menn 
otte§  eingelegt  ift,  bie  33rü!^e  Ijinein;  !§ierbei  muJ3  man  baä 
gleifd^  etraa§  mit  ber  (^}o.l<i\  ron  ber  Seite  raegljeben,  bamit 
bie  23rürje  gut  burdjbringt.  ^\t  haftete  ift  fel^r  paffenb  für 
ein  @abelfriit)ftüd  mit  flcinen,  jungen  Kartoffeln,  Salat  unb 
?Üflint=23ciguf5. 

^ie  Sc^üffcln  merbcn  mit  .^albfteifdjfüUfel  belegt ;  bann 
giebt  man  ba'3  Dfitgout  gleidjen  9camen§  erfaltet  l;inein. 
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^ierju  nimmt  man  jeben  beliebigen  -^ifdf;,  2aäß,  Karp- 
fen, Kabeljau,  Steinbutt,  £(ei§,  9J^afreIen  ic,  nur  nid;t 
fleine  ^-ijdje  mit  Dielen  ©raten,  ^ie  j^if^e  rcerbencon  ^aut 
unb  ©raten  befreit  unb  in  fd;ijue  Stüd'e  gef(^nitten.  ^n  1^ 
§ifrf;[letjd;  giebt  man  i-  ^int  raei^en  23eigu^ ;  §u  biefem  giebt 
man  mit  bcm  £a[t  einer  (Zitrone  2  ©ut^enb  auSgeroäfferte 
gilet§  Don  Sarbellen,  2  ©ui^eub  ge'^adte  (Jl)ampignon§,  6 
geljadte  Schalotten,  6  ^artgefodjte  Gier,  in  Sdjeiben  ge= 
fdjnitten,  guerft  eine  £age  ^-ifd),  bann  Gier  unb  Sarbetlen, 
etraaä  Sal^,  feinen,  raeif^en  Pfeffer  unb  bie  gel^adten  ^räu= 
ter,  bann  eine  Sage  falten  25eiguf3  unb  fo  fort,  bi§  bie  Sdjüf= 
fei  eingelegt  ift,  bie  letzte  Sage  ift  g-ifd;.  5!JJan  legt  bann  bcn 
S^eig  barüber  unb  tiädt  bie  haftete  IJ  Stunbe. 

ferner  finb  bie  ^ifd)=']ßafteten  feljr  gut  com  gefod^ten 
J-ifd),  raic  bie  Ueberrefte  oon  J^abeljau  ober  Stod'fifd;,  Stein= 
butt,  K.  S)iefe  werben  in  einen  3oll  birfe  Sd^ciben  gefdjnit? 
ten,  gcfodjte  Kartoffeln,  ein  fatter,  faurer  3'^^c^^^=33eigu[3 
unb  geljarfte  ^eterfilie  eingelegt,  mit  einer  Kartoffelfrufte  ober 
*j;eig  bebedft  unb  in  eine  Stunbe  gebaden. 

(fiue  eingelegte  Söilb^aftete. 

3u  biefcr  haftete  mad)t  man  in  einer  Springform  ein 
fdjöneä  ^'aftetenljauS  unb  mit  SJlelil  gefüllt,  raetd^eä  man  redjt 
feft  einbrüd't;  bann  binbet  man  oben  bie  ^ormmit  mehreren 
23ogen  mit  Del  beftrid^enen  ^apierä  unb  lä^t  fie  im  Ofen  2 
Stunben  baden,     i^ierauf  nimmt  man  bag  Rapier  ab,  iia^ ' 
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'\ffld)l  mit  einem  Söffet  l^erauS  unb  unterfiidjt,  06  bie  Ävufte 
gut  biivdjgebacfen ;  i[t  ber  3:eig  nod)  jel§r  tojc,  fo  tti^t  man  fie 
nodj  etroaä  im  Ofen  antrocknen.     2lu§  ber  ^o^nt  genommen, 
rcirb  ^a^  ^ei^t  mit  einer  Heinen  durfte  auSgcbürftet,  baä 
^^aftcteuljauä  üon  anfsen  mit  üerfdjlagenem  C-i  üöevftvid;en 
unb  biefeS  raieber  im  Ofen  angetrodnct  unb   jum  (53c6raud; 
aufbewofirt.     ©in  Kapaun,  eine  roitbe  d-nte,  ein  ^afan  unb  2 
©^nepfen  raerben  au§gefnDd)eIt,   mit  <2djmein§füIIfcl  ^uge^ 
ndf)t,  in  einen  2:opf  mit  gerlaffener  23uttereingefel3tunb  unter 
öfterem  33egie^en  langfom  gebaden;  fie  werben  bann  auf  eine 
©djüffel  unb   an  einen  Ort  gefetzt;  bann  giebt  man  in  ben= 
felbcn  Xopf  bie  geljadtcn  ilnoc^en  unb   "Qm  5t6fa{t  ber  .r^üfj^ 
ner,  foroie  2  ^albäfüfje,  etroaä   Sellerie,    2   3^^fcl)etn,    eine 
gelbe  Söurjet,  2  Sorbeerbldtter,  3  ©emürjnelfeu,  ein  Sträuf5= 
(j^en^fipmian,  ein  Heineä  23Iatt"'3}Ju§!atblütTjc,  ctroaä   Salj 
unb  4  5pint  SKaffer  unb  taf3t  e§  3   Stauben  tangfcm  fod^en. 
.^ierauf  mirb  bie  23rütje  burd;  ein   Suppentud;  in  ein  ©efäfj 
gegeben,  iia^  ^ctt  rein  abgenommen  unb  bie  23rür)e  ju  einem 
guten  Sratenfaft  eingefodjt.     ©a§  fatte  2[öilb  mirb  in  fdjöne 
Siüde  jerlegt,  mit  ^w^Ö^'^f^^'^''^'^/  gebömpften  C^^ampignonS, 
S^rüffetu  unb  tjartgefodjten,    in   35icrtel  gefd;nittenen  ß-iern 
burd^einanber  in  ba§  ^aftetentjauä  getcgt  unb  bann  bie  leeren 
9^äume  mit  bem  gemadjten   ^ratenfaft,   meldjer  (;ier^u  ffüffig 
gemad)t  lüirb,  auögegoffen;  man  ftcitt   bie  ^-]}aftete,  bamit  ber 
23ratcnfaft  fic^  fel^t,  an  einen  füfjlen  Ort.     23eim   Stnridjten 
ftcüt  man  biefe  auf  eine  Seroiette,    tcgt  fc^öne,  fraufe  *^eter=: 
fitie  ober  Srunnenfreffe  barum  unb  belegt  bie  'hafteten  oben, 
ftatt  mit  einem  Sedel,  mit  gcljnrftcni  '^töpid. 


?j-iia: 


ff 


2ßirb  gang  raie  bie  üorbenannte  bereitet :  .r^iergu  giebt 
man  anii)  roofit  einen  ^eter[itien=33eiguj3. 

i-  ^funb  9Jiet)l  lüirb  mit  250  ©ramm  \d)x  fein  gc'^arf^: 
fem  3flierenfett  in  einer  Mummt  gemengt ;  bann  mad^t  man  in 
ber  WxtU  ein  Soc^,  giebt  ein  gtnjeä  ©i  unb  etroaä  ©aljl^inein 
unb  Dcrrül^rt  e§  mit  2öa[]"er  ju  einem  feften  ^eig;  biefer 
iDtrb  mit  ^et^l  bcftreut  unb  auf  bcm  23a(fbrctt  mcf^rcre  Wlak 
lüie  93utterteig  ouSgcroüt.  ©a§  Wdjl  gum  9lu§rotfen  fc^t 
man  gurürf .    ß-ine  vuube  Äumme,  luoinoglid)  mit  einem  bitfen 
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'Sian'bf  wirb  mit  ißutter  ober  ^ctt  Beftric^cu  nnb  mit  bcm 
^eig,  rDctcfjer  rcidjtid)  {-  30II  bi(f  au§geroltt  i[t,  gefüttert ; 
IJ  £ito  Stumpf-  ober  33ecfftea!  roerben  in  Heiue  ©tücf'e  ge= 
jrfjnitten,  mit  Pfeffer  uub  Salj  beftrcut,  in  einer  Pfanne 
mit  ein  mcnig  33uttcr  xa\d)  einige  Minuten  auf  Bcibcn  (icitcn 
gebraten  unb  auf'bic  8(^ü[fct  gelegt;  bann  gicBt  man  jn  bcm 
in  ber  ^[anne  fccfinblirfjen^^S  eilten  Soffel  TIqIjI,  täfst  bic; 
fe§  einige  Ginnten  bnrd)fd)mil^cn  unb  rüTjrt  bann  etraaö  9[^a[= 
jer  ober  ^yteifdjbrülje  fjtnyt.  9^adjbcm  ha^  ^tcifd)  erfattct, 
legt  man  eine  ?age  in  bic  Äummc,  Gefteut  bicjcn  mit  gc'^adtcn 
Champignons  unb  ^eterfiüe  unb  fo  fort,  6iä  ba§  ^teifd;  ein^ 
gelegt  ift ;  bann  gießt  man  ben  iunguf^  barükr,  rotit  einen 
ntnben  5Dede(  uon  bcm  Xeig  unb  tegt  benjctben  barüficr, 
fdjncibet  ben  ^cig  ruub  um  bie  ^umme  aö  unb  prefit  bie  16ci= 
ben  Sf^änbcr  mit  55>affer  fcft  gufammen ;  bann  BeftäuBt  man 
bie  Oberffädje  mit  ^cf)t  unb  legt  ein  naffcS  ^nd)  bariidcr, 
legt  einen  boppeltcn  9?inbfaben  unter  ben  D^anb  ber  .^umme, 
[terf't  ben  3eiöcfi"Ö^^'  tinfen  ^anb  in  'aa^  eine  Cmbe  be§  ^a- 
benä  unb  T)oIt  bie  beibcu  Guben  biirdi,  (cgt  ba3  eine  Gnbe 
red)t§,  '!)a^  anbcre  Iin!§  um  bic  ^umme  unb  binbet  fie  fcft  su= 
fammcn,  \d}t  bie  ÄUtmmc  in  einen  3:opf,  gic6t  non  ber  <3eite 
fo  ricl  fod;cnbc§  95saffer  "^tnein,  baJ3  fie  beinahe  bis  jum  S^anb 
bebecft  ift,  unb  täf^t  'bm  ^^ubbing  2  Stunben  fodjcn.  S(uä 
bem  25>affer  genommen,  nimmt  man  ba§  Ziid)  ab,  löft  ben 
ertaub  unb  ftürjt  ^cn  ^ubbiujj  auf  eine  edjüffel ;  guter  ^.^raten^ 
33cigu^  mirb  mit  bcm  "pubbing  gereid)t.  ;3ft  bei  biefem  ^^ub^ 
bing  etuiaS  non  bcm  ^eige  übrig,  fo  merben  Heine  ^ti)f3e  ba= 


160  Deutsch-  amerikaniscbes  Kochbuch.  -' 

t)ou  gemad)t,  uiib  i[t  ble  .^umme  nidjt  16i§  oBen  mit  bem  ^ld\ä) 
gefüttt,  fo  it)trb  bieg  burii^  gefd^nittene  Kartoffeln  erfet^t. 
5t6gefocf)tc  Kartoffeln  rceVben  mit  bem  ^ubbing  gereicht 

§ammelflej(|  ^ubbtng. 

.r^ier^n  nel;me  man  ^  ^funb  mageret,  von  ^aut  unb 
©cljnen  kfreitcä  ^ammetfleifd^,  250  ©ramm  Oc^fcnnieren= 
talg,  120  Gramm  33utter  unb  3  föier;ber  ^ubbing  mirb  rcic 
bcr  üom  Otf^fcnftcifd)  16er;anbelt  nn't)  Beenbet,  mit  einem  tnbi= 
fd;en  SSeigujj  üBergoffen  unb  mit  geftürjtem  ^o'^jöi^i"^^^^'^^ 
6elee  unb  ©pinat  aufgetragen. 

SFlicrens^ttbbtng, 

(5in  ©u|enb  (5^ampignon§  merben  gepult  unb  mit  einer 
Heiner  3^ieöei  gel^adt  in  einen  2;opf  gegeBen;  mangieBtbar= 
auf  etraaä  feinen,  meinen  Pfeffer,  <Bal^,  23utter  unb  ben  8aft 
ejner  Zitrone  l^inju  unb  läj^t  fie  tangfam  ^  8tunbe  bämpfen ; 
Ijierauf  ftreut  man  einen  Söffet  getjadten  ^eterfilie  unb  einen 
Süffel  ^JJeljl  bürüBcr,  rü^rt  atteä  §ufammen  burdj,  gieBt  unter 
[tetem  Sftütjren  ^  ^int  -^leifc^Brülic  Ijinju  unb  Idfjt  benSeigu^ 
erfalten ;  |  ^funb  KalB§nieren  merben  in  i  3"^  bünne 
(id^eiBen  gef^nitten,  in  eine  Kumme  gelegt  uu^)  mit  einem  Seil 
beg  gemachten  33eiguffe§  gemengt ;  bann  Beenbet  man  bem 
^pubbing'^mit  bem  Seige,  raie  Beim  23eefftea!='^ubbing  angcge- 
Bcn.  ^M  bem  nod)  üBrigcn*  S3ciguf3  gicBt  mau  etmaö  guten 
33vatenfaft  unb  gieBt  biefen  baBei ;  250  ©ramm  2;eig  mirb  3U 
tiefem  5pubbing  genug  fein. 
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Srtttiüurff#ttbbtng. 

®ie  23ratiüürfte  raerben  mit  etroaä  iöutter  rafc^  gebraten, 
ermattet  unb  in  Heine  ©tücf e  gefdjnitten ;  aue^  tann  man  !teine 
2ßür[tc|en«ner)men;  ntitber  Butter  Bereitet  man  einen  ^eigu^ 
unb  nimmt  ftatt  (S^ampignonä  fein  ge'^acfte  ^witMn. 

5(uf(attf  ti0tt  §tt^ncrtt. 

3  J^iifjner  roerbeu  in  einem  Ofen  ^  ©tunbe  fdjon  faftig 
gebraten;  bann  nimmt  man  alfe§  ^^teif^  von  ben  ^nodjen, 
Befreit  bicfe§  von  .^aut  nnb  (Seinen  unb  fel^t  e§  fo  lange  ^n- 
rücf,  Bis  bie  ^üI;ner!nodjen  unb  ber  StBfaltt  geljacft  unb  mi^ 
etrooS  ©uppengemüfe  unb  einem  ^int  Söaffer  gum  ^euer  ge= 
Bradjt  finb,  td^t  biefe  i  ©tunbe  redit  fur^  aB!odjen  unb  Bereit 
tet  mit  ber  S3rül§e  einen  roei^en  25eigu|3.  S)a§  ^ül^nerf(eifd§ 
mirb  fein  gel^adt  unb  mit  einem  Söffet  ron  bem  gemad^ten 
23eigu|j  burd;  ein  8ieB  gerieBen;  S3utter  wirb  mit  6  ©ibottern 
redjt  fdjdumig  gerüljrt;  bann  gieBt  man  ba§  ^ü'^nermuS  neBft 
feljr  ge^adten  Sdjinfen  l^inju  unb  foriel  ißeigu^,  ta^  e§  ein 
bid'er  ^rei  ift,  gieBt  nad)  ©efdjmarf  ©atg,  meinen  ^Pfefferunb 
gerieBene  ^uSlatnu^  '^inju,  rü^rt  ba§  ©ange  nod^  einige 
Minuten  gut  burd^  unb  ben  feften  ©^aum  ber  ß-ier  teidjt 
barunter,  gieBt  bie  ^affe  in  eine  3lu f lauf f (puffet,  umBinbet 
biefe  mit  einem  33ogen  mit  33utter  umftridjenen  ©djretBpa= 
papier§.unb  lof3t  ir^n  auf  ©alj  ober  <Sanb  gefeilt  eine  ©tunbe 
in  einem  mittel^ei^en  Ofen  Baden. 
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^ü^ners^ttbbing. 

^an  nimmt  -J  ^fimb  ^ü!f)ner[Ieifc^,  250  ©ramm  in 
Wxi6)  geraeid^teä  unb  rcicber  auSgcbrürfteä  SBeij^bvot,  6  ©ier 
unb  ^Butter.  ®aö  ^^üljuerfleifd;  wirb  mit  bem  33rot  gefto^en 
unb  burtf)  ein  ©icb  gerieten..  S)ie  Butter  lüirb  gur  ©atbe 
gerührt ;  bnnn  giebt  mau  bie  ©ibotter  nac^  unb  nad^  l^inein, 
giebt  bann  ba§  ^Icifd)  mit  bem  iBrot  barunter,  rcür^t  mit 
(Satj,  feinem,  raei^en  i^feffer  unb  geriebener  ^uätatnu^, 
rül^rt  ber  (5ier  tangfam  barunter  unb  beenbet  'Qtw  ^ubbing 
rcie  uac^  üoriger  Drummer;  bie  Änoc^en unb  ber  5tbfalt  merben 
ge^adt  unb  mit  einem  ^int  Söaffer  unb  etraaä  ©emüfe  abge^ 
!od)t;  mit  ber  ^^üljuerbvü'^e  bereitet  man  einen  6^ampignon= 
33eigu|3  üon  geljucften  dljampignonä  unb  giebt  biejem  beim 
2tnrict)ten  über  ben  5|}ubbing. 

2)a  bie  ^üfjuer  fel^r  nerfdiieben  finb,  fann  man  bie  ^a^i 
nid^t  immer  beftimmen;  I)at  man  ein  ^ul)n  gum  ^ubbing,  n)0= 
üon  man  nic^t  ^leifdj  genug  erplt,  jo  fänn  biejeä  fe'^r  gut 
burd;  ein  Heiner  Stüd  Ä'alb;  ober  ©c^meinefleifc^  erfet^t  voix- 
ben. 


\^ 


^te  crfte  SSorberettung  ber  ©emüfe  ift  ein  fauBere§  510^ 
tüafdfien  ber  SBursetn,  Knollen  zc.  35on  biefen  5;eUen  rcirb 
wirb  ber  ©anb  fel^r  jorgfam  geroaf^en,  e^e  man  eine  fernere 
9?einigung,  rcie  8d}al6en,  ©djälen  k.,  rornimmt.  i8tätter= 
gemüfe  finb  am  Bcften  f rifcfjgepflüdft ;  biefe  merben  gut  t)er= 
lefen,  oBgemafc^en  unb  ßleifien  6i§  jum  Äoi^en  in  frifc^em, 
fattem  SBaffer  liegen,  ©cfiotengemüfe  finb  am  beften  frifrf) 
entfdjotet,  rcie  g.  35.  fe^r  junge,  groj^e  SSo'^nen.  «Sollte  ie= 
boc^  bie  3cit  ii^  einer  großen  .^auSfjaltuug  nid^t  üorljanben 
fein  unb  bie  Oemüfe  werben  am  5l&enb  jum  ©eBrau^  für  'bm 
nadjften  Xaa^  entfdjotet,  fo  werben  fie  jugebedt  an  einem  !u!^= 
len  Orte  aufberoar^rt.  3""^  5lb!odjcn  ber  ©emüfe  nimmt 
man  fe|r  reic^tic^  Söaffer  unb  einen  offenen  Reffet,  ©rüne 
©emüfe  $um  SSerjieren  legt  man  eine  furge  3eit  vox  htm  @in= 
wafdjen  auf  ein  ©ieb  ober  ©urd)fc^lag,  giebt,  wenn  ha^  SBaf; 
fer  auf!od)t,  etmaä  ©atj  l^in^u  unb  mit  bcn  ©emüfen  gugteid^ 
ein  !teine§  8tüd  ©oba;  !teine  (Satatt)er5en  unb  üeine  Äöpfe 
Sftofcnfoljl  werben,  um  fie  fd)ön  gu  erljatten,  mit  einem 
©d;aumtöffet  geljobcn,  auf  ein  ©ieb  gelegt  unb  fogteid^  mit 
reinem,  falten  2ßaffer  übergoffen. 
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©ef^ttitc  ^crtoffeltt. 

5Die  Kartoffeln  raerben  gut  obgcraafdjcu,  gefdjält  unb^ier* 
Bei  gleid^  in  frifdjeS  Sßaffer  gelegt.  3tu§  bemjetkn  löäfd^t 
man  fie  in  ein  onbere§  unb  au§  biefem  in  einen  S^opf.  ^it 
etn)a§  ©atj  unb  !altem  SBaffer  jum  ^euer  ge!6rac!^t,  id^t  vtan 
fie  tangfam  bampfen;  l^ierauf  loerben  fie  oBgegoffen  unb 
einige  Minuten  feft  gugebecft,  fo  ba^  fie  red^t  mit  tfirem 
Kampfe  burdjjiel^en. 

^ttttge  Kartoffeln  p  forden. 

!Die  jungen  Kartoffeln  raerben  fauber  geraafc^en  in  einen 
S;opf  gegeben,  bann  giebt  man  in  einem  ^int  Kartoffeln  unb 
etn)a§  ©atj  ben  ©aft  einer  l^alben  G^itrone,  übergießt  fie  mit 
l^ei^em  Sßaffer  unb  la^t  fie  jugebedt  tangfam  !od)en.  ^ier= 
auf  gie^^t  man  bie  Kartoffeln  ab,  trod'net  ben  ^opf,  befreit  bic 
Kartoffeln  ron  ber  ©c^ale  unb  giebt  fie  l^ierbei  in  \itxi  nod^ 
l^ei^en  S;opf  gurürf.  S[Rit  einem  Stüd  23utter  vin'a  feiner  ^pe* 
terfilie  gefc^raungen,  raerben  fie  fogleic^  angerichtet. 

©eBadene  Kartoffeln. 

^ie  Kartoffeln  raerben  rol;  gefc^dlt,  in  bünne  ©c^eiben 
gefc^nitten,  geroafd;en  unb  raieber  abgetrorfnet,  au§  I;ei^em 
©d;mals,  fo  \iQi^  fie  barin  fdiraimmen,  ^u  einer  T^eöbraunen 
^arbe  gebaden,  auf  ein  ©ieb  gefc^üttet,  raeld;e§  mit  einem 
Söfc^papicr  belegt  fein  mu^,  um  'aa^  §ett  anjujie'^en,  mit 
<Sal5  unb  Pfeffer  beftreut,  umgefc^üttet  unb  fogleid;  ju  'lifd^ 
gegeben. 
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3iim  guten  ^tbbadPcn  foITte  in  jcbcr  ^üd)e  ein  ^vettfeffet 
fein,  unb  graar  oon  folgcnber  93c[cfja[fcnljeit:  i  SSftckv  lang, 
i  ^eter  Ijod^,  iDorin  fic^  ein  <Sie6  befinbet,  raomit  man  aKeä 
gugleid;  auS^elöen  fann. 

3n  bie[en  Reffet  giebt  man  2 — 2^  ^funb  Sc^malg  ober 
gute§  S3ratenfett.  2)ie  .^i^e  ^um  SIuSBacfen  erfennt  mon 
baran,  wenn  man  ein  fteineä  ©tücf  23rDt  l^ineinrairft;  biefeä 
muj3  fogleid)  lüieber  auffpringen.  5)a§  ^ett  rairb  nocf;  raarm 
in  ein  ©efä^  gcgoffen,  bamit  e§  immer  rein  bleibt.  ®ie  ^um 
?Iu§ba(fen  beftimmten  Kartoffeln  rocrben  ferner  mit  einem 
Stuäfted^er  auägeftedft,  ober  gro^e  Kartoffeln  in  4  fc^öne  93ier= 
tel  gefrfjnitlen.  ©anj  befonberS  gut  merben  fie  auf  folgenbe 
Sßeife:  ®ie  Kartoffeln  raerben  abgeraafi^en  gefdjdlt,  raieber 
abgemafd^en  unb  getrocfn^t.  3^^t  fd;neibet  man  fie  in  reic§= 
tid^  i  3o^  ^^^^  ©d;eiben,  fdjält  biefe  runb  um,  big  man  ju? 
let^t  ein  langet  (Snbe  »erfd^lungener  Sd)ale  l^at.  ©inb  alle 
Kartoffelftüde  fo  gefdjält,  fo  raerben  fie  mie  bie  (Scheiben  ge= 
bacfen  unb  jel^r  leidet  priramibenartig  angerichtet. 

Kartoffelbrei  ober  s^Jlug. 

©Ute,  mel^lige  Kartoffeln  raerben  gefdjält,  in  ©aljraoffer 
abge!oc§t,  burd^  ein  ©ieb  gerieben  unb  mit  einem  ©tüd  23ut= 
ter  unb  ^ilc^  auf  bem  ^euer  abgefd;lagen,  l^icrauf  angerid^= 
tet  unb  mit  in  33utter  gebratener,  fein  gel^adter  ^eterfilie  hc= 
ftreut. 

©ebam^fte  JBe^ameKes^ttrtoffel«. 

J^ierju  raerben  rec|t  ßro^e  Kortoffeln  gefdiält,  t)on  benen 
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man  mit  einem  5lartoffcIau5fted)er  tleine  Kartoffeln  abbrel^t. 
3SovIjcr  Ijat  man  fdjon  einen  gntcn  fdj(an!en  23ed^ameltet)cigu[:; 
SuBereitet ;  in  biefem  raerben  bie  Kartoffeln  tangfam  gebämpft 
unb  fogteid;  angerichtet. 

Kartoffeln  in  htv  ^iS)üU. 

S)ie  Kartoffeln  merben  au§  meljreren  SSaffern  an§geraa= 
fd^en,  bamit  ber  ©anb  baoon  fommt,  mit  einer  .^anbooK  (Sal^ 
imb  Sßaffer  Bebedt  gnm  ^^^euer  gebracht  nnb  langfam  meid;  ge^ 
bämpft.  2{t§bann  giejit  man  Söaffer  ab  nnb  tä^t  bie  Korto[= 
fein  gugebedt  einige  ^Jlinnten  in  il^rem  2)ampfc  fielen. 

©erratene  Kattoffeln. 

©ie  na(^  rorl^ergerjcnber  ißefdireübung  16e!^anbetten  Kar* 
toffeln  werben  in  metjrere  Sicite  ober  (£d;eiBen  gefdinitten,  ge^ 
faljen  nnb  gepfeffert  nnb  in  Ifjeijjer  23ntter,  rcorin  eine  3«?^^' 
bei  gefdjnitten,  jc^ön  l^eübraun  gebraten. 

SDie  Kartoffeln  merben  in  Heine  ©tüd'e  jerfdjnitten,  etma§ 
©atj  unb  33rot!rümel  barükr  geraorfen  unb  bie  23utter  braun 
gebraten. 

Kartoffel^nbMng  jnm  Sauerbraten  nnb  pm  S^mors 
liraten  (©eef  a  la  SJlobe.) 

20  grofje  Kartoffeln  merben  gefd)ält,  in  Satjraaffer  abge^ 
If  0(^t  unb,  mätjrenb  fie  nad)  rcarm  finb,  burd)  ein  ©ieb  gerie* 
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Ben.  8  16i§  10  ©arbcKen  roerbcn  c;I)gen)afc^en,  ausgegrätet 
unb  gut  auSgeroäfjert,  getroduet  nn'i)  in  tteine  ©tücfe  gefc!^nit= 
ten.  ®tefe  rcerben  mit  30  ©ramm  23utter,  30  ©ramm  qc; 
riebenem  ^armefantäfe  unb  4  (Sibottern  ^u  ben  Kartoffeln  ge= 
mengt,  .^ierauf  laj^t  man  gute§  ^vatenfett  ober  jertaffene 
^Butter  in  einer  Kumme  l^erumlaufen,  beftreut  biefeS  mit 
feinen  ©emmetbröffeln,  giebt  bie  ^^affe  l^inein  unb  tä^t 
ben  ^ubbing  in  einem  l^ei^en  Ofen  i  ©tunbe  Bacfen.  2tu§ 
bem  Ofen  genommen,  lä^t  man  ifin  einige  lUiimiten  ftefjen, 
ftürjt  i!^n  bann  in  eine  ©emüfefi^üffel  unb  reicht  i^n  mit  bem 
beftimmten  ^leifd). 

20  gro^e  Kartoffeln  raerben  gefd^ält,  in  ©aljraaffer  abge; 
fod^t,  burc^  ein  ©ieb  gerührt,  Pfeffer  unb  ©alj  baran  gege^ 
ben  unb  mit  4  ©ibottern  gebunben.  2»ffet  ^olle  man  mit  ben 
Rauben  Heine  Katloffelflöf^e  baüon.  S)iefe  raerben  in  yer= 
fc|lagenen  Giern  unb  ©emmelub'röffeln  geroenbet  unb  auä 
l^ei^em  ©d^mal^  ^u  einer  gotbgelben  ^arbe  gebacfen. 

ötttt^m  tiott  Kartoffeln  mii)  Herzoginnen  5lrt  (^ros 
(\tiUn  Don  Kartoffeln  a  la  ^nii^effe). 

12  gro^e  Kartoffeln  merben  gefdjält,  mit  etroa§  ©al^  ah-- 
ge!od^t  unb  raarm  burc^  ein  <Bk'b  gerieben ;  al§bann  laf^t  mon 
30  ©ramm  33utter  in  einem  S:opf  gergel^en,  giebt  bie  Kar- 
toffetn  "^inein,  ftreut  ttma^  feinen,  weisen  Pfeffer  unb  gertc= 
tene  ^u§!atnu^  barüber  unb  fdjlägt  bie  Kartoffeln  auf  bem 
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^euer  ob,  U^  bcr  Xtic^  von  bcm  2;opf  tajjt;  bann  jdjlägt  man 
nod;  lüarm  3  Gibottern  I;inein,  formt  mit  ben  J^duben  Heine 
23aIIe  unb  brü(ft  biefe  mit  einem  SJieffcr  ptatt  in  bcr  gorm 
einer  ^otelette.  ©ie[e  raerben  in  t)erfd;(agenem  (^i  unb  2Sei^= 
Brot  geraenbet  unb  in  einer  ^[anne  mit  23utter  auf  beiben 
(Seiten  gu  einer  gotbgelkn  ^arbe  gebarfen. 

^htmcnlo^l  mit  [Ra^m^eipg. 

SDer  33suinen!o!^t  ratrb  Q,tT(>ni}i  unb  2  (Stunben  vox  bem 
©ebraud)  in  !alte§  Söaffer  gelegt,  bamit  bie  im  Äol^l  befinb= 
lidjen  D^iaupen  !f)crau§!ommcn,  bie  ttn  ^o^  oft  fel§r  bitter 
mad^en,  bann  in  !od)enbe§  ©alsraaffer  gelegt,  in  einem  nid^t 
§u  Ifteinen  Reffet,  fo  baj3  bie  Äöpfe  barin  raallen,  tangfam  ge= 
ifod;t  unb  mit  einer  ©d^aumfclle  gehoben,  worauf  fie  einen 
Slugenblitf  abtropfen,  fiicrauf  angeridjtet  unb.  mit  33Iumen= 
fol^tbeigu^  iibergoffen. 

©cbttitener  ^lumeufoll  mit  ^afefriifte. 

SDer  ^lumenfol^t  wirb  in  ©al^maffer  ge!od)t,  auf  ein 
«Sieb  gelegt,  bamit  ba§  SSaffer  lierauSlauft,  auf  eine  8djüffet 
gelegt  unb  mit  bem  3fia!^mbetgu^  iibergoffen,  bann  mit  gerte= 
benem  ^armefanfäfe  biif  überftreut,  im  Ofen  fdiön  braun  ge= 
ba!en  unb  mit  D^ial^mbeigu^  aufgetragen. 

(5in  Äol)llopf  rairb  in  mcljrere  Steilen  ?^erfd)nitten,  bie  in= 
nere,  l)arte  Dftinbc  auSgcfdjuitten  unb  in  Sat^Tuafjcr  gefodit,. 
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auf  einen  Surdjfdjlag  gcgckn  unb  gut  afigebrucft.  (Sine 
grü[3e  3u)ie6cl  rairb  fein  gefd;nittcn  unb  in  ctraaä Butter  ge- 
fdjrait^t,  einige  Söffet  (yleiidjBvüfjC,  'Pfeffer  unb  ©at$  baran 
gegeben,  ber  ^o^l  raieber  Ifjineiu  gegeben  unb  gut  burd^ge= 
fdjrai^t. 

©in  ^o^lfopf  rairb  in  4  2;eile  jertegt,  t)on  ber  JRinbc  6es 
freit,  fel^r  fein  gefd)nitten,  mit  etraaä  2Beineffig,^teifd)Brü'^e, 
125  (Bramm  33ratenfett,  etraoä  ©oI§,  roei^ent  Pfeffer,  einem 
Söffet  S3rot!ümmet  unb  6  grof^en,  in  Sßürfet  gefdjuittenen, 
faurcn  §pfetn  gar  gebampft.  ^eim  Stundeten  tege  man  um 
ben  ^oI)t  Heine  iBratiüürfti^ eu 

©ruMcr  S®itttcr!o|!  mit  ®^ctf  unb  Kartoffeln. 

(Sin  (Stüif  gut  gereinigter,  fauber  geraafdjcner,  geräud^er= 
tcr  ©perf  t)om  ^aud),  nadj  33erl)attnif5  ber  ^amilie,  rairb  mit 
faltem  Sßaffer  jum  ^euer  gebradjt  unb  üerf^äumt ;  nad;  eitt= 
ftünbtidiem  5^od;en  raafdjt  man  ben  Äotjt  tjinein  unb  jraar  nad) 
unb  nad) ;  man  tä^t  it;n  immer,  ba  bie  23rüt;c  auf  bem  ©pecf 
utdjt  fo  reic^tid^  fein  mu^,  etraa§  raieber  lochen.  ^\i  auf 
biefe  $Iöeife  ber  te^te  ^otjt  l^ineingefommen,  fo  mufs  biefcr  f eft 
jugebedt  raerben  unb  tangfam  gar  bampfen.  hierauf  nimmt 
man  ben  ©ped  tjerauS,  gief^t  ben  ^otjt  auf  einen  ©urc^fd^Iag, 
brüdt  it)n  feft  ab  unb  giebt  ha^  auf  bem  SBaffer  befinblic^e 
^ett  mit  einem  ©tüd  33utter  raieber  in  ben  S;opf  l^inein.  SBenn 
biefe§  red)t  t)cij3  geraorben,  giebt  man  fe^r  Heine,  inber©d^ate 
gefod^te,  abgef^dtte  Kartoffeln,  ein  paar  Söffet  gteifdjbrü^e 
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imb  feinen,  raeif^cn  ^^[cffer  Ijin^n,  läf^t  bic  5lartoffetn  einige 
9}iinuten  fteljcn,  bamit  bte  ^teifd^BrüTje  üon  bicfen  rerfjt  fei; 
mig  iDivb,  gießt  bann  afigebrücften  ^o^l  ^inju,  ftoöt  atte§  iix- 
fammen  gu'  "t^mä),  giefit  'Qa^  nod^  fe^tenbe  ©at^  l^inju  nnb 
tilgtet  ben  ^o^t  in  einer  ©emüfefcijüffet  ober  um  ben  ©pecf  an. 

S)ic  5?)DljtraM  werben  gefc!^ält,  in  fingerlange  ©üdfe  ge- 
fd;nittcn  unb  in  S^aljiuaffcr  lücid;  gefodjt,  l;ierauf  mit  bem 
nötigen  ^^aljmbeigujj  ükrgoffen,  mit  etroaS  ?!}^uö!atnuf3  über= 
ftreut,  gut  umgefd;roen!t  unb  roteber  aufgetod;t. 

%t\imtt  Sittben. 

^ie  Dfiüben  raerben  in  ©al^raaffer  abgefod^t  unb  in  einem 
SDurdjfc^tag  alDgegoffen.  tr-)ierauf  läjjt  man  etroaS  3i^^crmit 
einem  ©tüd  33utter  Braun  merben,  giebt  bie  Sitüben  l^ineiu 
unb  fc^roenft  fie  leicht  barin  um ;  mit  etroaS  feinem,  rcei^em 
Pfeffer  uub  ^uSfatnuf^  beftrcut,  giebt  man  f oüict  y^Ieifdjörül^e 
l^in^u,  baf?  bie  S^iüben  bcbedt  finb  unb  Iftfjt  biefc  feft  guge^ 
bcdt  langfam  bämpfcn,  16iä  fie  sute^t  ju  einer  fd;önen  ©lafur 
cintodjen. 

«SeHcrtc  mit  9la^m6eigttft. 

S!)ie  ©etterie  merben  gefdjält,  in  uier  3;eile  gefc^nitten,  mit 
etroag  ^leifdjbrülje,  ©atj  unb  Pfeffer  gum  ^^eucr  gebrad^t  unb 
langfam  gar  ge!od)t;  mit  ber  23rür;e  unb  etroa§  gutem  SJial^m 
Bereite  mon  einen  53eiguf3  unb  gebe  il;n  beim  2lnrid>ten  über 
bie  (Sellerie. 
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SUlttitttBcn. 

©ie  Stuben  werben  in  ©aljraaffer  abgefodjt  unb  mit  ^e= 
terfilienbeigujs  angerichtet. 

■  (®eßerienm§. 

2)ie  ©etferie  werben  in  gteif(^Brü!§e  tüeid^  ge!od^t,  burd^ 
ein  ©ieb  gerieten,  mit  ein  paar  2b\]d  9?al^m,  einem  fteinen 
©tuet  23utter,  etraaä  (Sat$  unb  weitem  Pfeffer  burc^gerü^rt 
unb  tüieber  aufgefod^t. 

SDie  ©ellerie  werben  bi§  §um  weisen  Äernron  alten  23Iat=: 
tern  Befreit,  bie  Söurget  jd^ön  abgeputzt  unb  in  l^atö  Sßaffer, 
Ijolb  Wild)  unb  etroaä  ©alj  raeid^  gefod^ ;  fie  werben  auf 
einem  8tü(f  geröftetcm  23rot  l^alö  burcfjgefd^nitten,  angerid^tet 
unb  mit  einem  23utter!6eigu[3  übergoffen. 

^er  (Spinat  wirb  fauöer  betefen,  t)on  ben  Otielen  befreit 
unb  gut  abgewafcCjen,  in  focfjenbem  ©atjwaffer  in  einem  Dffe= 
neu  Reffet  xa\d)  abgefodjt,  auf  einen  S)urd^fd^Iag  abgegoffen 
unb  mit  faltem  SBaffer  rafc^  überfpütt,  bamit  er  fd^ön  grün 
bleibt,  feft  auSgebrüdft  unb  mit  einem  SBiegemeffer  ge|acft. 
hierauf  lö^t  man  eine  Heine,  feingeljadfte  3i^iebel  mit  einem 
<BiM  Butter  teidjt  röften,  gxebt  bem  gei^adften  ©pinat  ein 
wenig  feinen  weijien  ^Pfeffer  unb  einen  kleinen  Söffet  ©emme!t= 
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I)rö[[el  (jinsit,  ober  geftof^encu  3«'iebacf,  fc|rail^t  a((e§  sufam= 
mcu  gut  biivd)  iinb  richtet  Ujn  jogkid;  an. 

^(ttggeliaifettcr  englifi^cr  8cllcric. 

$Die  SelTerie  iDcrben  in  ^leifdjbrülje  gebämpft  unb  gut 
cingla[iert,  bann  auf  eine  6d)ü[fel  gelegt,  Ijalb  buv^gejdjnit; 
ten,  mit  einem  bidf  eingefotfjten  beutfdjen  23eiguf5  üöergofjen 
unb  jum  (5r!atten  a\\  einen  Kisten  Ort  gejel3t,  aläbann  in  üer= 
fcf)tagenem  ©t  unb  ©emmetBröffel  geraenbet  unb  eben  Dor  bem 
5Inrid)ten  au§  I;eif?em  «Sdjmatg  ^u  einer  jdjöuen  garbe  ge= 
baden. 

J  5pint  burd;geriebener  6pinat  rairb  mit  2  £öf[el  bideren 
9^al^mbciguf3,  etn)a§  geriebener  ?0^uS!atnuf3  unb  3  Gibottcrn 
üerrüljrt;  bann  giebt  man  ba§  jum  feften  Sdjnee  gejdjiagene 
2öeif3e  ber  Gier  leidjt  barunter,  füllt  bie  ■D^aj'je  in  eine  mit 
23utter  Qu§ge[trid;ene  unb  mit  <2emmelbrof[eln  bcftreute  %oxm 
unb  läjit  ben  ^ubbing  eine  l^albe  ©tunbe  bämpfen.  2)iefer 
5pubbing  rairb  beim  ©eftügel  gereid^t. 

©cftobte  ^xWw. 

$Die  (Srbfen  lüerben  roie  bie  üorigen  abgetodjt  unb  abge- 
goffcn;  bann  gebe  man  in  ben  ^opf  ein  ^tüd  Butter  unb 
einen  Söffel  '^z\)\  unb  mac^e  mit  'Qtm  d-rbgraaffcr  ben  33eigu^, 
gebe  bie  ß-rbjen  l^inein  mit  einem  Heinen  Söffet  ^wdtx  unb  ge» 
l^adter  ^eterfilie,  fc^raenfe  aUe§  gut  um  unb  richte  fie  an. 
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^tmt  ^rBfctt. 

©te  (SrBfeit  raerben  in  ©atjraafjcr  abgelocht  uub  auf  einen 
S)urc^[djtag  gcgeBcn,  mit  einem  <BiM  23utter  unb  (jel^acftev 
^eterfitie  gejd^menft  unb  angeridjtet. 

^aljierüfctt  ttttf  engltf^e  5(rt. 

!^ic  au3gcpp(ftcn  (5vbien  merbcn  mit  einem  fleinen,  nu^* 
gvoj^en  (2tü(f  in  <3cbg  reidjtirf)  fod^enbcS  SSaffer  gefdjüttet, 
roorin  etroa§  ©QI5  gegeben  raorben.  .^ierju  gießt  man  ein 
Stüdd;en  junger  Pfefferminze  unb  tä^t  bie  (S-rbfen  in  einem 
offenen  ^opf  langfam  iad)tn,  bamit  fie  nic^t  au§  ber  ©rfiate 
fodjen.  %\\\  ein  ©ieB  aögegoffen,  raerben  fie  Ü6er  einem 
Stüd  frifd)er  Butter,  raeldjeä  man  in  bie  (55emüfefd)üffet  legt, 
angeridjtet;  mon  l^eBt  fie  bann  mit  einem  Söffet  leidjt  »lurd; 
ergebt  fie  fc^ßn  in  ber  (£d)üffel,  bedt  biefe  rafd)  gu  unb  bringt 
fie  fogleid)  gur  2;afeL  - 

W.<m  fann  aud^  bie  @rbfen  mit  feinem,  meinen  Pfeffer 
Beftreuen,  röetc^eä  jebod;  meiftenä  erft  ßei  ber  2;afe(  nad)  ©e* 
fdjmad  gefdjieljt.  ©ie  grof3en  WaxU  ober  3ud'ererbfen  finb 
ben  tleinen  t)Drju§iel)en ;  fie  finb  fe^r  jn  cmpfel^Ien  gu  gutem 
^oftbeaf. 

(©j^ttcibcbo^ttcn  auf  iimtfi^c  %xi, 

®ie  ©c^neibebo'^nen.  raerben  in  ©atjroaffer  gelod^t,  abge= 
goffen  unb  mit  einem  (Stüd  33utter,  etroa§  Pfeffer  unb  gel^ac!= 
ter  ^cterfilie  gefdjraentt  unb  angeric!§tet,  • 
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@rüne  ^c^netbeuo^nen  auf  engUfi^c  %xt. 

SDie  @d§ncibeBoI)nen  raerben  tnxi  ror  bem  ©ebraud;  abge- 
zogen, jit  fdjöne,  lange  ©djnitte  gefdjnlttcn  unb  bann  inie  Ue 
ß-rbfen  mit  einem  !te]ncn  <BtM  6oba  in  fodjcnbcm  Sal^raaf^ 
jer  etraa  10  ^O^iinuten  gelodit  nnb  aud§  raie  bie  (Srbfen  ange= 
richtet. 

^i^ncibe^o^nen  mit  9ia^m. 

35DrT)erge'^enbe  33oIjnen  raerben,  nadjbem  [te  abgegoffen, 
mit  D^atjmbeignjj  gefc^raenft. 

^xtfüßo^ntn  mit  Sammficifi^. 

^•ine  £amm§brn[t  mirb  mit  faltem  SBaffer  nnb  etma§ 
©alj  gum  ^ener  gebradjt ;  gnt  revfdiäumt,  man  tä^t  [ie  jeljn 
SJJinnten  über!oc§en,  nimmt  [ie  bann  au§  bem  SSafjer,  fpült 
fie  mit  fattem  SSaffer,  fd^neibet  [ie  in  [djöne  nicredige  Stüde 
unb  tegt  bie[e  in  einen  3;op[.  ^it  etma?  ©alj,  feinem,  raeis 
f^em  Pfeffer,  einem  23ünbel  Kräuter,  be[te^enb  au§  ^fnjmian, 
Majoran  unb  ^ortnlad,  [omie  einer  kleinen  3tt)iebet  unb  taU 
tem  2Ba[[er  bebedt,  lä^t  man  ha^  Stei[c!^  ^  ©tunbe  bämpfen, 
nimmt  bie  Kräuter  nnb  bie  ^^öiebel  l^erauS,  [oraie  ^a%  ju  üiele 
^ett  ab,  giebt  bie  iBoljnen  fjinein  unb  tä[^t  [ie  mit  bem  5^ei[d; 
raeid;  bämpfen.  (Sin  Söffet  Tldjl  mirb  mit  einem  8tüd  33ut= 
ter  unb  etroaS  2Ba[[er  in  einer  ^umme  gtatt  gerieben ;  bann 
rü'^rt  man  etroa§  öon  ber  23rü^e  l^inju  unb  giebt  alle§  mieber 
in  ben  Stopf  jurüd,  [treut  jet^t  etraa§  gcl^adte  ^eter[itie  bar- 
iiber  unb  fi^raenft  cS  leidjt  jufammen  buvd).     23eim  Slnrid^ten 
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(egt  man  ta^  ^tetfd^  um  bie  Sonnen. — 2ßatf)§6o^ueu  tüerbeii 
auf  biefelBc  2Se{fe  guBereitet. 

Sa^a^sBo^nen  mit  Mal^m. 

ffttä)t  junge,  ron  ben  %a\mx  befreite  iBo^^nen  raerben, 
o!§ne  fie  gu  jerörcdjen,  in  ©atsroaffer  mit  einem  steinen  Stüd 
33utter  rceid^  gcbämpft  unb  auf  ein  ©ieft  aßgegoffen.  3^^it 
Bereitet  man  mit  einem  2;ei(  beä  SBoI^nenraafferS,  guter  Sfftil^^ 
ober  Ota'^m  einen  23eigu^,  in  biefem  werben  bie  ^ol^nen  ge= 
jd^mungen  unb  in  f^öner  Orbifung  raie  ©pargel-angerii^tet. 

.^ie  jungen,  großen  35o^nen  merben  in  teid^tic^  !o(^.enben 
©atsraafjer  gef(!^üttet,  langfam  ge!o(|t  unb  aögegoffen  unb  in 
einem  ^ButterBeiguf^,  mit  etmaä  feinge'^acfter  ^eterfilte  unb 
junger  ^oHe  gefcfjraenit.  ©te.  werben  am  Beften  mit  einem 
gelod^teu  ©d;infen  gereicht. 

®ie  ©parget  werben  mit  einem  ^Q^effer  aögefc^abt,  in 
25ünbet  gufammengeWnben,  in  ©atjmaffer  abgelodjt  unb  mit 
SpargelBeigu^  aufgetragen. 

3)ie  (Spargel  werben  gefrf)ält,  in  2  3ott  lange  ©tüdfe  gc= 
frf)nitten  unb  in  ^teifdjörü'^e  gar  ge!od)t.  ^an  üerreibe  in 
einer  Äumme  ein  ©tücf  Butter  unb    ein  Spffel  Wd)l  mit 
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einem  2;eite  bcr  25rü!^c,  geBe  2  Bi§  3  Söffet  guten  tRai)m, 
etn>ü§  B^iäQv,  Satj  unb  gerieBene  ^u§!atnu^  baran,  geBe 
biefeS  unter  bie  (Spargel,  laffe  atte§  gufammen  auffodjen  unb 
rii^te  ]ie  fogteid)  an. 

^ie  (S^djraorsraurjeln  rcerben  gefd;aBt,  in  2  3ott  lange 
Stüde  gefdjnittcn  unb  fogleic^  in  SKaffer  getegt,  rooran  mit 
einigen  fiöffcln  2Seinef[ig  üwa%  SSftt^l  gerührt  i[t,  bam.it  fic 
nidjt  Blau  merben,  mit  gleifd^Brü^e  unb  einem  (Stüd  Butter 
gum  ^euer  ge!6rad;t,  langfam  gebämpft  unb  mit  (Jibottern, 
einem  Söffet  3!Jiel^l  unb  bem  ©oft  einer  Zitrone  abgerührt. 

^mi^t,  %dU  Sßttrjeltt  unb  Äaratteit. 

S)ie  jungen  Sßurseln  unb'^arotten  raerben  gefdjaBt,  fou= 
16er  gemafdjen,  mit  fattem  Söaffer  Bebedt,  mit  einem  ©tüd 
33utter,  etroa§  Satj  unb  einem  tteincn  Söffet  3itder  gum  -g^euer 
geBrad)t  unb  tangfam  gebämpjt.  S'Jadjbcm  ficrocii^  geraorben 
täf^t  man  bie  33rülje  ganj  mit  ben  Söurjetn  einfodjen ;  fiercer= 
ben  alöbann  mit  einem  <BtM  33utter  unb  \vi\ä)  ge^dter  ^e= 
terfitie  gefdiroenft. 

Sungc  Sßtttjeltt  mit  ^a^m^cigug. 

S)ie   SSurjetn  roerben  in  gteifdjBrüIjc  mit   einem'  Söffet 

3udcr,  8al5  unb  einem  ©tüd  33utter  gebämpft.     9^a^bem 

[ic  meicf)  geroorbcn,  rütjrt  man  einen  Söffet  mit  iRa^m  ober 

■IM)   unb   gicBt   e§   unter  bie  SSur^etn.     G§  mu^ 
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ein  geb&nbener  itnb  indjt  ju  bidcr  33ciguf3  fein,  ju  bem  man 
noc^  etraaB  feinen,  meinen  Pfeffer  unb  etroaä  geriebene  9JJuä= 
!atnuf3  gicbt 

Sunge  SSurjcIn  mit  ®rBfcu. 

!i)ie  Heinen,  jungen  Sffiursetn  roerben  rcie  bte  üorigcn  gum 
i^-euer  gebracht.  2öenn  fte  !oc^en,  raerben  bie  (Srbfen  einge= 
rcafdjcn  unb  n)ie  bie  vorigen  beenbet. 

^ttif(!^Dfctt 

3Son  hen  2lrtifd)ofen  rairb  bie  ©pitje,  foraie  anä)  bie 
(Spitzen  üon  ben  23tättcrn,  abgefd^nitten  unb  fo  lange  in  ©atj^ 
inaffer  gef odjt,  biä  man  bie '23tätter  au^jiefien  fann,  ouf  ein 
©ieb  jum  abtropfen  gelegt,  bie  oberften  33Iätter  mit  ben  ^in^ 
gern  abgepftüdt,  bie  ^a'otn  l^erauggenommen  unb  auf  einer 
(Seroiette  cingerid^tct.  .^ierju  !ann  man  33utter  ober  fpam= 
fc|en  33eiguf3  geben. 

^o^ffalat  mit  ^a^mBeip^. 

SDerfetbe  mirb  roie  ber  norige  geroafdjen  unb  geputzt,  in 
©atgraaffer  rafd^  abgefod^t,  auf  ein  ©teb  jum  abtrocfnen  ge: 
legt,  angerichtet  unb  mit  Sftatjmbeigu^  übergoffen. 

^ebämiifter  ^o^f{alat 

6  ^öpf«  roerben  oon  allen  äußeren  33Iättern  befreit,  abge= 
roafd^en,  bidjt  neben  einanber  in  einen  S;opf  gefetzt,  mit 
weitem  Pfeffer,  «Satj  unb  feinem  ^udtx  überftreut,  gleijc^- 
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ferül^e  unb  ein  HeineS  ©tüjf  23utter  barunter  gegeben  unb 
langjam  gebampft;  bann  Ijebe  man  bie  ^opfe  mit  einem 
(S(|aumlö[fel  l^eraug,  rü^re  bie  35rül)e  mit  2  Gibottern  unb 
bem  ©oft  einer  Zitrone  ab  unb  gief^e  fic  über  ben  Salat. 

©cfttüte  ©urfeit. 

S)ie  ©urfcn  inerbcn  gejdjält,  in  1  ^oU  t)or;e  9tinge  ge= 
fdjnitten,  mit  einem  3tu§ftec!er  auSgeftetf t,  f  o  ba^  nur  eine  gute 
Sffinbe  HeiM,  bieD^iinbe  mitSfJinbfteifdjfülIfcl  gefüllt,  in  eine 
Pfanne  gefeilt  unb  fooiet  ^leifd^Brütje  unb  Slöeinefjig  'i)m^H'' 
gegeben,  ba^  fie  ni(|t  frfiraimmeu;  im  Ofen  gebacfcn,  rirfjtc 
man  bie  @ur!en  in  einer  ^ijramibe  an  unb  gebe  ^apernbeiguf^ 
barüber. 

©cbttitt^fte  (^nbiuieu. 

SDie  G-nbiuien  merben  .geputzt  unb  raie  ber  ^opffatat  be= 
tianbelt  unb  beenbet. 

^nbidienmuS. 

3)ic  ©nbioien  roerben  fefjr  furj  gebampft,  burd)  ein  ©ieb 
gerieben  unb  mit  bem  nötigen  Suttcrbeigujj  gemengt. 

Tomaten  ober  !Sie^0a^fel. 

SDie  ^lomaten  raerben  mit  roeijsem  Pfeffer  unb  ©al^  be= 
ftreut,  auf  jeben  ein  fleineä  ©tücf  ^Butter  gelegt,  im  Ofen  ge- 
baden,  anberidjtet,  mit  fpanifd)em  33eiguf3  übcrgoffen  unb 
beim  J^ammetbraten  gereid;t. 
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Slomifi^e  hafteten  tton  %omakn,(%nmaio  au  ©ratiu). 

35on  6  fd^önen  2;omaten  rcirb  eine  platte  unten  am  ©ten= 
gel  abgefd^nitten  unb  ber  Samen,  otjue  bie  Seiten  ju  Der= 
te^en,  ausgenommen.  12  ge^adfte  (Sfjampignong  rcerbenmit 
2  ge'^arften  ©c^atotten,  einem  Söffet  ^eterfilic,  30  ©ram  ge= 
fd^abten  ©ped  ober  ©d^infen,  etroaä  Satjunb  feinem,  rceifjem 
Pfeffer  ein  ^aar  Minuten  auf  bem  ^euer  aögebadfen,  ^ann 
giebt  man  "öa^  gelbe  von  3  ßiern  barunter,  mifrf;t  affe§  gut 
burd^einanber  unb  füllt  bie  ^affe  in  bie  fc^on  zubereiteten 
S^omaten,  n)el(|e  bann  mit  mit  ©emmelbröffeln  überftreut 
rcerben.  Sltäbann  fet^t  man  bie  2;omaten  neben  etnanber  in 
eine  33adffd^üffel,  giebt  ein  paar  Söffet  Salatöl  barunter  unb 
barft  fie  in  10  5(Kinuten  ju  ,einer  fdjönen  -J-arbe.  33eim  2ln=: 
rldC)ten  giebt  man  einen  guten  braunen  23  eigu^  um  bie  S;oma= 
ten.  S)iefelben  eignen  fic^  befonber§  §um  ^ammelfleifdj,  fo= 
rote  in  einem  ^ammelrüden,  ober  al§  SSersierung  mit  .^am= 
melfoteletten. 

^omifi^e  ^afieten  tian  ^|am^tgiton3. 

stufgegangene  ^l^ampignonä  roerben  foüiet  roie  möglict) 
üon  einer  ©rö^e  genommen ;  ron  bicfem  roerben  bie  Stengel 
abgefd^nitten,  ber  Sdjirm  abgezogen  unb  ba§  ^"ttere  etrcaä 
aufgenommen.  Sie  roerben  aBbgnn  mit  J^'albfleifc^füUfet 
gefüllt,  bie  ^üllung  mit  einem  '^Jteffer  fdE)ön  runb  jugeglättet 
unö  nebeneinanber  in  einen  ^opf  eingefet^t.  ®ann  giebt 
man  ein  Stüdf  ^Butter,  htn  Saft  einer  Zitrone  unb  ein  paar 
Söffet  gleifdibrü^e  barunter  unb  lä|t  fie  jugebetft  ^  Stunbe 
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langfam  bämpfcu.  Sßäl^renb  bcr  j^cit  rcerbcit  jie  mcljrere 
'^ioXt  mit  bem  3"^  begoffcn.  ■,33etm  Slnridjten  tücrbcu  fic  mit 
einem  bicfen  9tal)mbeigu^,  ju  bem  man  ba§  eingelochte  3üä 
bcr  (>()ampignon§  gießt,  überwogen.  2)ie  ©djüffcl  rairb  mit 
Gdjnittdjcn  üon  geröftetem  23rot  ober  23utterteig  Deqiert. 
^icfe  CfjampignonS  racvben  auf  rerfdiiebe  Sßeij'e  gereidjt,  nad) 
ber  ©uppe,  joroie  aud)  al§  33etlage  um  ein  grüneä  ©emüfe 
uub  alä  alleinige  ©djüfjel. 

.^ierju  bimmt  man  bie '  größeren,  jdjon  aufgegangenen 
G()ampignon§,  ^ictjt  bie  ^^aut  ab,  fd^neibct  bie  ©tiete  furg  ab 
unb  Ijade  fie  auf  einem  33rctt  jelir  fein;  fie  merben  bann  mit 
einem  Stüd  Sutter,  tcei^em  Pfeffer,  ©at^  unb  einem  ^aar 
2;rDpfen  (Sitronenfaft  gum  ^euer  gebradjt,  tanfam  in  ir^rem 
©afte  gebämpft  unb  mit  bicfem,  braunen  23eigu^  gcbunben. 
!Diefe§  ^u§  rcirb  jum  pUung  Ifleiner  hafteten  gebraut, 
atö  Untertage  rerfditeber  ^teifdjfac^en  unb  in  einer  (55emüfe= 
fd)üffel,  mit  ©c^nittdjen  üon  33utterteig  beftecft,  alä  aEeinige 
©c^üffel  nad^  ber  ©uppe  gegeben. 

griffe  S^ruffeltt  ju  foji^en. 

©ie  Strüffel  rcerben  au§  mel^reren  SBaffern,  mit  einer 
üeinen  33ürfte  gut  auggebürftet,  ba^  ber  ©anb  l^erauö  tommt, 
in  einen  ^opf  gegeben,  ntit  ©atj  beftreut  unb  in  Sßeif^raein 
in  etroa  |  ©tunben  gar  ge!od)t,  abgetropft  unb  jum  ©ebraud; 
genommen. 
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^t\^\»tntk  Trüffeln. 

Sßorbenannte  'Trüffeln  raerben  abgefd^ält  unb  in  bünnc 
©(Reiben  gejd^ittcn.  9Jlan  geöe  in  einen  2;opf  60  @ramm 
ißutter,  eine  gel)acfte  ^vokh^l,  Q,^'f)a<£tt  ^eterfitie,  ben  ©oft 
einer  ß^itrone,  itvoa^  meinen  Pfeffer,  ein  ®la§  ^Rabeirorcein, 
toä)z  at(e§  sufammen  auf,  gebe  bie  gefc^nittenen  ^Irüffetn  ^in= 
ein  unb  laffe  fie  barin  anjierjen,  gebe  einen  Soffel  fpanifdien 
iBeigu^  flin^u  unb  fd^raenfe  fie  gut  um. 

©e^arftc  ^cterfllie  ^um  SJcftrcuen. 

S5ie  ^eterfilie  rairb  fein  ge^adt,  in  ein  Zuä)  gegeben  unb 
auggebrüdt,  noc^  einmol  nac^  einer  reinen  ©teile  be§  S^ud^eä 
gefdjüttet,  raieber  auägebrüdt  unb  auf  einen  Steuer  gegeben 
jum  @ebraud). 

^tMttmt  3ttiteBe(n. 

(SJro^e  3n'^ebetn  werben  in  ©d^eiben  gefi^nitten,  in  35ters 
teig  umgeraenbet,  auä  l^ei^em  ©d^mal^  ^erau^gebaden  unb 
beim  Oc!^fenbraten  gegeben. 

©Ittflerte  SöJ^^cltt» 

8  gro^e  ^löiebeln  ober  Heine  fpanifd^e  roerben  in  ©ats= 
raaffer  abgefod^t  unb  auf  ein  ©ieb  gelegt  jum  2tbtropfen  ;bann 
f 0(^e  man  60  ©ramm  S3utter  unb  30  ©ramm  3uder  ju  einem 
barmet,  gebe  bie  3n5ieöeln  l^inein  mit  J  ^int  ^raftfuppe  unb 
etraaä  meinem  Pfeffer,  laffe  fie  J  ©tunbe  gut  jugebedt  bamp* 
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fen,  l)ek  bie  ^lüickhi  mit  einem  Sdjaumlöffel  I;crQUä  m\\i 
geBe  bie  biä  §u  einer  ©lafnr  cingefocf)te  23rüf)e  barüber. 
kleine  3w'ie6eln  für  a^iagoutä  unb  gum  3Sersieren  raerben  auf 
biefe  Sßeife  glafivt. 

^aftantenmng. 

S)ie  ^aftanien  rcerben  in  ©atsraaffer  gefodjt  unb  burd^ 
ein  ©ie6  gerieben,  mit  braunen  9ftaf)mbeiguj3  »ermifd^t  unb 
rcieber  auf  aufge!od)t,  t)od)  angeri(f)tet,  mit  gebratenen  23rat= 
rcürftdjen  belegt  unb  ju  einer  gebratenen  Äalfute  gereid^t,  fo= 
rote  nad^  ber  ©uppe. 

©etroftete  ^aftanien. 

©ie  ^aftanien  roerben  mit  ber  ©d^ate  10  Minuten  gelod^t, 
abgetrodfnet  unb  in  einem  l^ei^en  Ofen  geröftet,  biö  bie  ©d^ale 
brid^t,  in  einer  ©eroiette  angeridt)tet  unb  mit  ©alj  beim 
Sla^tifd^  gegeben. 

©etroitnete  loei^e  ^o^nen  mit  ^a^mbetgng. 

i  5pfunb  getrocknete  33o^nen  roerben  am  Stbenb  jum  @e= 
braud^  für  ben  näd^ften  Sag  eingeroeirfjt  unb  mit  !altem  2öaf= 
fer,  etroag  ©alj,  einem  üeiuen  ©türf  ^ett  ober  S3utter,  rao= 
mit  fie  beffer  enceid^en,  jum  ^euer  gebrad^t,  tangfam  rceid^ 
gebämpft  unb  auf  einen® urdjfd)tag  gegofjen.  2)ann  lajjt 
man  60  ©ramm  23utter  in  bem  Slopf  gerge^en,  rür)rt  einen 
£öffel  ^e^I,  i  ^funb  gleifdjbrü^e  unb  foüiet  JRaljm  ober 
gute  ^ild}  l^in§u,  baf^  ein  gut  gebunbener  S3eiguj3  ift,  roürjt 
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btefent  mit  bem  nötigen  80(3,  rcci^em  Pfeffer  unb  gerieöener 
5yiu§fatuuf5,  jdjüttet  bie  23of}nen  Ijincin,  jc^raenft  fie  teicf;t  mit 
bem  23eigu|  burdj  unb  läjit  fie  ein  paor  2}iinuten  anjiel^en. 

©ie  35o^nen  werben  ge!ocf)t,  burd^  ein  <Sieb  gerieften,  mit 
einem  ©tucf  ißutter,  bem  nötigen  ©alj  unb  etmaä  D^tal^m  üb- 
gefdilagen. 

©etrorfnete,  •  getfie  ober  grüne  SptiterBfen  werben  in 
^teijc^Brü^e  gar  gefodjt  unb  burd^  ein  (Sieb  gerieben,  ©otj 
unb  etroaä  weiter  Pfeffer  baran  gegeben  unb  roieber  mit  fo= 
oiet  <Suppe  auf  bem  ^euer  'abgefcfilagen,  ba^  e§  ein  f^lan!e§ 
^u§  rairb.  3lt§  Unterlage  rerj^iebener  SKürfte  unb  jum  ge= 
pöbelten  ©d^raeinefteifd)  gereicht. 

@efj!^tticttftc  Sinfen. 

©ie  ßinfen  werben  in  Sf^egenmaffer  XQtx^  S^^o^t,  auf 
einen  ^ur^fc^Iag  abgegoffen  unb  mit  folgenbem  33eigu^  ge= 
fc^raenft:  2  gro^e  ge^^adte  3"^^^^^^"  werben  in  60  ©ramm 
33utter  p  einer  gelbbraunen  ^arbe  geröftet ;  man  gebe  l^ierauf 
2  göffel  3Seineffig  unb  eine  Heine  2;affe  ^teifd^brü'^e  baju, 
laffe  e§  auffodjen  unb  gebe  bie  Sinfen  Ijinein.  Sann  werben 
fie  gut  gefc^wenft  unb  angericf)tet 


^f 


§ttmBtttger  ^löge. 

3n  1  ^funb  Sfftti)l  madje  man  eine  35ertiefung,  gebe  eilt 
raenig  ©al^  unb  150  ©ramm  !^ei^e§  S3ratenfett  t)tnein,  rüfjre 
bieg  mit  l^ei^em  SBaffer  ju  einem  giemti(^  feften  2;eige,  forme 
mit  ben  ^önbe  ^tö^e  bacon  unb  fod^e  [ie  in  ©algmaffer  gar. 
2ßenn  berfelbe  noc^  rcarm'ift,  rül^re  man  8  gange  6ier  |in= 
ein.     ^ie  Blö^t  je^e  man  mit  einem  Söffe  l  ein. 

250  ©ramm  ^rot  rairb  in  Wil6)  eingeraei^t,  gut  au§ge= 
brncft  unb  mit  60  ©ramm  ^Butter  abgebacfen.  SBenn  ber 
2;eig  abgefül^tt  i[t,  gebe  man  etraaä  ©atg  unb  geriebene  Wtü^= 
!atnuJ3,  3  (Sibotter  unb  \>a^  Sßei^e  gum  feften  ©d^aum  ge= 
fd)tagen,  baran.  ^ie  Mö^e  können  geroltt  unb  mit  einem 
ßöffel  eingefet^t  rcerben. 

©riegflöge. 

60  ©ramm  gefto^ene,  fü^e  S[J^anbetn  unb  3  bi§  4  bittere 
bringe  man  mit  i  ^int  WM)  unb  60  ©ramm  23utter  jum 
Jeuer.     SBenn  bie  Wüä)  iod)t  bacfe  man  125  ©ramm  @rie§ 
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bartn  ab,  gebe  bap  ein  raenig  ©at^  unb  bie  abgeriebene  ©d^ale 
einer  Zitrone,  2  (Sibotter,  ba§  Söei^e  ber  ©ier  §u  (Schaum 
gefc^lagen,  unb  fe^e  Mö^t  baüon  in  fü^e  ©uppen. 

125  ©romm  dtti^  werben  in  einem  ^int  ^iJlitd^  p  einem 
birfen  SSrei  ge!o(^t.  Söenn  ber  D^ieiä  er!altet  i[t,  gebe  man 
etroa§  ©atg,  geriebene  'üJJuöfatnu^  unb  4  ganjc  (5ier  borunter 
unb  mad^e  mit  ben  ^änben  kleine,  tauge  Ätö^c  boöon.  S)iefe 
raerben  in  t)erfd)tagenem  ©i  unb  ©emmetbröfeln  geraenbet  unb 
in  ^Butter  ju  einer  frfiönen  ^arbe  gebraten.  2)iefel6en  raerben 
in  T^rud^tfuppen  gegeben. 

werben  ganj  raie  Dteiäflöle  bel^anbelt. 

^an  nel^mc  250  ©ramm  fein  gel^arfteg  Od^jenmor!,  125 
©ramm  geriebene^  Sßeiprot,  250  ©ramm  feineg  SRe^l,  2 
ganje  (Sier,  2  ©c^alotten  unb  einen  ßöffel  gel^arfte  ^eterfilie. 
S)a§  Od^fenmarf  roirb  mit  bem  ?!Jie^l  unb  5ßrot  in  einer 
»tumme  gemengt,  bie  3n)tebel  fe^r  fein  ge^acft  in  30  ©ramm 
33utter  gefd^niti^t  unb  bann  mit  ber  ^eterfitie  über  bie  gemeng= 
ten  ©ad^en  gegeben.  3^^*  "^^'^t  man  in  biefe  eine  3Sertie= 
fung,  giebt  ^roei  Gier  l^inein,  üerrü^rt  biefe  mit  einem  ^od^= 
löffet,  giebt  etroaä  ©alj  tiinju  unb  rü^rt  Stlteg  gufammen  mit 
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ajJttd;  gu  einem  jtemUd^  feften  ^eige.  .^^terüon  tt) erben  !teine. 
Älö^e  geformt  ober  mit  einem  fiöffel  abgeftedt  unb  6  biä  7 
Minuten  geloc|)t. 

3toieBatf!Ioge. 

'^m  nel^mc  125  vSramm  feingefto^enen  3tt)ie'6cid,  45 
@ramm  Oc!)fenmar!,  etraaö  ©dg  unb  3  ©ibotter.  S)er  3^^^= 
bacf  wirb  mit  2  ßöffeln  ^(Jiabetra  unb  ein  paar  ßöffeln  9f{o^m 
getrdnü  unb  mit  bem  gebauten  Orfifenmar!  unb  einem  üeinen 
Gtücf  33utter  auf  bem  'Jener  aügebatfen.  SBenn  ber  3:eig  er- 
Mtet  i[t,  rütire  man  einen  ßoffet  Kartoffelmehl,  ©al^  unb  bie 
3  (Sibotter  baran.  ©iefe  allö^e  raerben  forao^l  in  gruct)t, 
aB  in  Äroftfuppen  gegeben. 

9'lad^bem  60  ©ramm  35utter  ju  einer  ©atbe  gerü'^rt  finD, 
rül^re  man  nad^  unb  nac^  4  (gibotter  unb  barauf  125  ©ramm 
geriebene  6(^o!olabe  l^inju,  gebe  fo  üiel  geriebene^  Söeiprot 
baran,  ba^  e§  ein  [teifer  2:eig  roirb,  foraie  ben  Giraei^fdjaum, 
unb  lege  biefe  Klöf3e  mit  einem  Söffel  auf  foc^enbeä  SBaffer. 
'^k  ^Vo\iz  bürfen  nur  anjie^en  unb  nicf)t  ftar!  lod^en.  2Ran 
giebt  biefe  Klö^e  in  foc^enber  2Jlilc^  (?[Rild)fuppe). 

Sttrottenflö^e  für  jußc  Su^^en. 

Wim  ne^me  90  ©ramm  23utter,  60  ©ramm  ^udtx, 
2  ©ier,  180  ©ramm  geriebene^  Söciprot  unb  eine  (Zitrone. 
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:X)ie  33utter  ratrb  ju  einer  ©al6e  gerührt ;  bann  rü^rt  man  bte 
Gtbotter,  ben  ^Mzx  unb  bte  aBgeriebene  !Sd)ate  ber  Zitrone 
fo  lange  bamtt  burc^,  16t§  ber  2:etg  red^t  pflaumtg  ratrb  vlv.'q 
33Iafen  fc^tägt,  mengt  ben  ©aft  mit  bem  33rot  leidet  barunter, 
unb  gule^t  baä  gum  feften  ©^nee  gefd)tagene  Sißei^e  ber  ©ier. 
^tc  Mö^e  raerben,  mit  einem  Söffel  abgeftecft,  in  foc^enbeä 
Sßaffer  gelegt.  £)iefetben  bürfen  nur  an^iel^en  unb  fd^roac^ 
[immern;  burrf)  rafcfieä  Stuffod^en  .raurben  [ie  raegen  i^rer 
Seidjtigfeit  platten,  ©ä  finb  fef;r  gute  Ätö|e  für  §ruc§t= 
fuppen. 

2)^an  fted^e  au§  S^ubelteig  üeine  runbe  ^tättd^en,  gebe  in 
bie  ^itte  einen  flcinen,  mit  ber  ^anb  gerollten  ^^leifc^fto^, 
f daläge  ben  2:eig  über  'nd^  ^teijd^  ^ufammen  unb  rotte  bie 
Älöjse  roieber  mit  ben  ^dnben  auä.  S)ieje  ^tß^e  raerben  in 
ber  ©uppe  gar  ge!od^t.  rzzi  .     . 

5Rad^bem  i  ^funb  ^älbfteaf  in  einem  Dörfer  fein  gc= 
fto^en,  reibe  man  hü.^  ^leifd^  burd^  ein  ©ieb,  gebe  etraaä 
©als  roei^en  ^Pfeffer  unb  geriebene  2Jluä!atnu^  baran  unb 
rü^re  nac^  unb  nad^  fo  üiel  birfen  3^a^m  ^inju,  ba^  e§  ein 
fteifer  5pfann!ud^enteig  rairb ;  biefer  Xeig  mu^  4  big  5  (Stun= 
ben  üor  bem  ©ebrauc^  gemad^t  unb  am  beften  auf  (Si§  geftettt 
raerben,  ober  in  einen  füllen  fetter;  biä  gu^ber  ^t\i  rairb  eä 
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ein  fefter  ^eig  fein.  ®ann  ftedfe  man  mit  einem  Söffet  ^lö|e 
baüon  ab  itnb  lege  fie  auf  !oc^enbe§  Sßaffer  jum  2lnjiel^en ; 
bie  ^tö^e  bürfen  nid^t  foc^en.  50^an  giefit  biefe  ^lo^e  in 
^roftfuppen,  foraie  in  feinen  Stagoutä. 

Sletfi!^f(oge  mit  €)(^fenfleif(|. 

i  ^funb  fe'^r  fein  getiarfteä  Odjfenfteif^,  250  ©ramm  ge= 
l^ocfteä  9^ierenfett,  250  ©ramm  in  Wüä)  eingeraeid^teä  2Bei^= 
brot,  2  gier,  etrca§  ©alg,  ein  raenig  weisen  Pfeffer,  5[Ru§= 
!atnu^  unb  eine  ,^anbi)oII  ge'^adfte  ^eterfitie  fnete  man  §ufam= 
men  gu  einem  ^eig,  forme  mit  ben  .!^änben  fleine  runbe 
i^leifd^Hö^e  baoon  nnb  !od^e  biefelben  in  ©uppe  gar. 

8i!^toamm!Iö^e  Hon  ^ü^nerfleijcj. 

^an  §iel^e  bie  ^aut  t)on  einem  ^ul^n  ob,  löfe  bo§  ^^leifd; 
uon  ben  ^no(^en  unb  »erfahre  wk  beim  Äatbfleifd^. 

gleifr^flofte  ffir  S^Ubfrötens  unb  ^raftfu^i^en 
m\^  ^agotttg. 

250  ©ramm  von  allem  ^ett  befreitet  Äatbftetfdj  luirb  fe'f)r 
fein  getiadt  unb  burd)  ein  Sieb  gerieben,  6  !^artge!od)te,  burd) 
ein  ©ieb  gerü!)rte  (Sibotter,  60  ©ramm  in  Sßaffer  eingeraeic]^; 
te§  9JiU(^brot,  werben  mit  30  ©ramm  33utter  auf  bem  ^euer 
abgebaden.  3^fet  nel^me  man  3  ß-ibotter  unb  60  ©ramm 
S3utter.  S)te  23utter  roirb  gu  einer  ©albe  gerührt;  bann 
rüt)rt  man  bie  ©ibotter  nad^  unb  nac^  l^inju.     9^ad^bem  bann 
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ein  Tüenig  ©atj,  feiner,  raei^er  Pfeffer  unb  geriebene  ^uä= 
!atnuj5  "^insugefommen,  gieBt  man  bie  burd^gerieöenen  Gier 
unb  \iOi^  abgeladene  Srot  unb  ^^teif^  ^inju,  fnetet  3lt(e§  ivi- 
fammen  burd^  unb  formt  Heine,  runbe  Älöf^e  non  ber  ©röfje 
einer  ^afetnu^.  ^an  legt  biefe  Älö^e,  foraie  fie  geformt 
finb,  auf  einen  mit  SJ^e'^t  beftdubten  3;etler,  p(t  ben  Sieller 
etraaS  fd^röge  über  !ocf)enbeä  SBaffer,  raorin  ein  raenig  ©al^ 
gegeben,  fdjiebt  bie  Älö^e  mit  einem  3Jie[fer  o^  unb  lä^t  fie 
6  Minuten  langfam  !orfjen. 


^ierju  nimmt  man  'nxt  Überrefte  oon  i^ifc^en  jeber  ?lrt 
pf[ü(fe  baä  ^teifrf)  forgfältig  üon  ben  ©rdten  unb  ^atfe  eg  fel^r 
fein,  gebe  ebenfooiel  geriebene  Kartoffeln  linju,  etroaä  ge:: 
l)a(fte  ^eterfilie,  ©al^  unb  meinen  Pfeffer,  !nete  mit  2  bi§  3 
(?iern  einen  feften  2:eig,  rolle  bie  Klö^e  mit  'atn  .^änben  unb 
!od^e  fie  in  ^ifc^fuppen  gar. 

©cfttHtc  ^rittbeltt  ober  ^atiiolig. 

30'@ramm  39utter  merben  -mit  180  ©ramm  ^e^t  auf 
bem  33acfbrett  nerrieben ;  bann  mad^t  man  in  ber  ^itte  tm 
£od;,  giebt  2  nerfc^lagene  Gier  l^inein  unb  rü^rt  biefeä  mit 
einem  ^D^effer  ju  einem  2;eig.  ©iefer  rcirb  ju  ber  ^ide  eineä 
^apierg  aufgerollt  unb  bann  Heine  ^lättd^en,  4  Zentimeter 
im  S)urd^meffer  auSgeftedt  unb  mit  folgenber  ^üUe  belegt : 
160  ©ramm  roEig  Don  .^aut  unb  ©elinen  befreitet  gebrate* 
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ne§  ober  gefoc^teä  ^letfc^  jeglid^er  5Irt  ober  ©epgel  unb  30 
©ramm  magerer,  ge!t)d;ter  ©c^infen  raerben  fe'^r  fein  ge^arft 
unb  burd^  ein  "SieB  gerieten,  30  ©ramm  geriebener  ^arme= 
fonfäje,  60  @ramm  33utter,  2  (Sibotter  unb  ein  rcenig  ge'^acftc 
^eterfitie  ober  <Bä)n\üiauä).  !Die  33utter  rcirb  gu  einer  ©albe 
gerül^rt ;  bann  rül^re  man  bie  ©ibotter  unb  ben  M]t  l^inju, 
raür^e  biefe§  mit  etraaö  raeif^em  Pfeffer  unb  geriebener  Wu^- 
!ainu^,  o^ne  ©atj,  gebe  "t^a^  ^teifc^  unb  bie  ^eterfilie  l^inju 
unb  rü^re  alle§  burd^einanbcr  mit  einem  Söffet  bicfem  dta^m. 
5Bon  biejer  ^ütte  belege  man  bie  ^dtfte  ber  ^tdttc!^en  mit 
einem  nu^grof^en  ©türf,  beftreici^e  bie  S^tanber  mit  t)erf(^tage= 
nem  ©i  unb  lege  ein  anberc§  ^lättrfien  barüber,  fo  bof?  bie 
S^tanber  genau  gufammenfommen,  unb  preffe  bie  ^Rubeln  Ieid;t 
nieber.  3)iefe  werben  in  todjenbem  SBaffer  6  3}Jinuten  ge= 
toä)t,  mit  einer  (Sd)aum!eIIe  auf  ein  <Sieb  gelegt  unb  in  bie 
angerici^tete  ©u^pe  gegeben.  ®ie  S^ubeln  eignen  fid^  befon* 
ber§  für  ^raftfuppen. 

4  ©ier  raerben  mit  ^  ^int  ^teifd^brü^e  nerfdjtogen ;  bann 
reibe  man  ein  raenig  3JJug!atnu^  baran  unb  gebe  bie  ^affe  in 
eine  ^^orm.  S)iefe  rairb  in  einer  Pfanne  mit  SBaffer  l^alb  be= 
bedt  unb  in  einen  l^ei^en  Ofen  gefegt,  ^at  ber  ©d^roamm 
fid)  gefetzt,  fo  ne'^me  man  bie  ^onn  l^erauä  unb  ftede  mit 
einem  Söffet  ©tüde  baoon  ab  in  Äraftfuppen. 
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6  l^artgefod^te  ©ibotter  raerben  burc^  ein  Sieb  gerieten 
unb  mit  2  geriebenen  Kartoffeln,  etraaä  (2al§,  rceif^em  'l^fcf^ 
fer,  geriebener  'üJlugfatnujs  unb  2  (Sibottern  gemengt.  2tuä 
biefem  ^eig  merbcn  mit  ctraaä  ^ef)t  Heine  illöf^e  gemad)t, 
bie  man  auf  toc^enbem  ©al^raaffer  5  SJiinuten  fieben  Idf^t  unb 
in  eine  beliebige  <3uppe  giebt. 

125  ©ramm  gut  abgeraa'd)encr  9fteig  mirb  in  einem  ^int 
!od}enbem  äöaffer  mit  etraaä  ©alj  gelo(^t.  ®er'  Oteis  barf 
nic^t  gerührt  raerben,  auf  baf^  bie  Körner  nid)t  jufammen  !le; 
ben.  ^an  ridjte  i^n  erptjt  auf  einer  ©d)üffel  an.  9^a(^ 
23elieben  !ann  man  benfelben,  raenn  er  bei  Kraftfuppe  gegeben 
lüirb,  mit  |^leifd)llö^en  unb  ©emüfe  befransen. 

^ef(!^nittene  $faunfu(!^en  für  liavt  <Bup^tn. 

(5§  roerben  bop  3  (gier,  3  !leine  Söffet  ^e^l,  1  fiöffel 
gefiarfte  ^eterfilie  unb  ba§  ge^acfte  Söei^e  einer  ©tauge  ^or= 
ree  genommen.  S)'a§  @elbe  ber  (Sier  roirb  mit  bem  ?[Ref)l, 
ein  wenig  ©alg,  ben  ge^adten  Kräutern  unb  mit  WM)  fo 
bünn  üerrü^rt,  baf3  e§  ein  rafimartiger  S^eig  ift.  ^e^t  giebt 
man  ba§  jum  feften  ©(^nee  gefd^lagene  3[öeif3e  ber  (Sier  l^inju 
unb  f)adt  au§  biefer  ^affe  3  ^fann!ud)en.  35eim  Sacfen  beä 
erftcn  legt  man  ein  Söfdjpapicr  auf  einen  'Jeller,  "tim  ^^fanu; 
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hid^en  barouf  unb  raieber  ein  ©tüd  Söfdjpapier  barüber,  unb 
fo  fort,  big  alTe  brei  gcbarfen  [inb,  bamit  man  bie  23utter  ab- 
giel)t,  iDortn  fie  gebraten  [inb,  'Qd  auf  einer  guten  8uppe  fein 
gettauge  fjerüortreten  barf.  ®ie  Äudjen  werben  in  fleine 
(Streifen  gefc^nitten,  in  bie  ©uppenfdjüffet  gegeben  unb  bie 
©uppe  barüber  angerichtet. 

3Son  einem  ^i(rf)brot  mtrb  bie  D^iinbe  abgefd^nitten ;  bann 
gcriege  man  'qq.^  ^rot  in  Üeine  Sßürfel  unb  brate  biefc  in 
23utter  l^cHbraun.  S)iefe  ©dinittc^en  bienen  aB  ißei=  unb 
(Einlage  üerfi^iebener  ©uppen. 

®eröftete8  SSrot  ^m  ®u^^c. 

^ierju  nimmt  man  ein  einen  S;ag  alteä  ^ild^brot,  n)et= 
d;e§  in  nidjt  §u  bünne  @d)eiben  gefd^nitten,  auf  einer  ©abel 
jum  tjelten  ^euer  gehalten  unb  auf  beiben  (Seiten  leicht  braun 
geröftet  mtrb.  5)ie  ©d)eiben  raerben  in  fingerlange,  einen 
3oU  breite  (Streifen  gefd^nitten  unb  freu^roeife  erljöl^t,  auf 
einem  Heller  angerid)tet  unb  mit  ber  Suppe  gereid)t. 


Äiitdl 


^artoffelfalttt  mit  ^eringcii. 

SDie  «geringe  iDcrbeu  Qbgcraajcl}en,  in  frijc^eä  2öa[jer  ge= 
legt,  lüortn  fie  24  (2tiinben  liegen  bleiben,  abgejogcn,  von 
bcn  ©väten  befreit,  quer  über  in  Heine  (Streifen  gejdjuitten 
iinb  nntcr  hm  nad)  »orl^ergel^enber  Sefd^reibung  zubereiteten 
(Salat  gegeben. 

^ttrtoffclfttlat  mit  SSutfUngc«. 

©ie  Sücflinge  rcerben  abgezogen,  ba§  ^leifdj  in  (Stücfe 
gelöft  unb  unter  ben  <Salat  gegeben. 

§eriit9§falttt. 

©ed^§  gro^e  c^eringe  raerben,  rcie  unter  Äartoffelfatat 
mit  .geringen  befdjrieben,  gut  au§gcn)ä[fert ;  250  ©ramm 
Kalbsbraten,  125  ©ramm  5tartof[eln,  125  ©ramm  ©enfi 
gurten,  125  ©ramm  3lepfet,  4  :^artgefoc^te  @ier"unb  ein  paar 
Oftotbeetfdjeiben  raerben  in  fleine  2Bürfel  gefdinitten,  mit  ge= 
Ijttdter  ^eterfilie  bejtreut  unb  mit  folgenber  9Jlifd)ung  ge= 
mengt;  3  ßoffet  ^teifdjbrülje,  2  Söffel  2Seinef]ig,  2  Söffet 
J)imbeereffig,  2  Söffet  Cet,  etraaä  Salj,  mcif^er  ^^feffer  unb 
eine  ^UJefferfpil^e  üotl  (5at)ennepfeffer  roerben  ^^ufammengerütjrt 
unb  mit  bem  (Salat  gemengt.  23eim  Stnridjten  rairb  ber  (Salat 
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mit  gel^acEten  Giern,   D^otBectcn  unb  gel;acfter  ^eterfiüe,  loos 
üon  man  ©treifcn  ükr  bie  Sdjüffet  legt,  Dcrsiert 

(Hn  S;ctter  au§gepf(ü(fte  ^mbben  unb  ebenfoüiel  in  ifleinc 
8tü(fe  gefdjnittene  (Sellerie  irerben  mit  2  Söffet  SBeinefftg, 
einem  Söffet  Otiüenöt,  ^^feffer  unb  ©atj  gemengt,  auf  einem 
S;etter  angericf)tet  unb  mit  bem  ^äfe  nad;  bem  Gffen  gegeben. 

@ttrfenftt!at. 

@rüne  ©urfen  werben  gefdjabt,  in  bünne  (Sd;ei6enge= 
fd^nitten,  mit  ©alg  überftreut,  raorlu  fie  i  ©tunbe  liegen  blei^ 
ben,  auSgebrüdt  unb  mit  Oel,  ©ffig,  rceijiem  ^^feffer  unb  ge= 
Ijarfter  ^^eterfilie  gemengt.  SDa§  (Salden  gefc^ie'^t  nur  ber 
23itter!eit  rcegcn ;  garte  (Surfen  unb  in  Xreib^äufern  gen)ad^= 
jene  roerben  fogleid^  angemacht. 

9lotfo|l{alat. 

(5in  kleiner  ^opf  feingeaberter  ^oljt  rcirb  felir  fein  ge= 
fdinitten,  mit  (i*alj  überftreut,  nad)  einer  ©tunbe  bcn  .^änben 
auSgebrüdt  unb  mit  Oel,  Gffig  unb  roei^em  ^ßfeffer  gemengt. 

So^uenfttlttt. 

^ie  33o^nen  racrben  abgejogen,  einmol  burdjgebrod;cn,  in 
©aljmaffer  gefod;t  unb  auf  einen  !l)urc§fc^lag  abgegoffen. 
?[Ran  mifdie  barauf  in  einer  ^umme  2  Söffet  c'^rautereffig, 
einen  Söffet  Olioenöl,  H^^cffer,  (Sat$  unb  gel^adte  ^eterfitie, 
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gcBc  bic  2^of)ncit  in  bic  (2rf)üf[et,  gie^e  btc  '3}Jt[d;iing  barüöcr 
uub  Ijcbc  fic  (311t  bitrd). 

gjlufjljclfalttt. 

STic  53hi[djclu  rcerben  i  Stitnbe  in  ?!}ZiIdj  gelegt,  um  bic 
^Otild)  aitfjufaugcn,  baf^  [ie  redjt  raei^  inerbcn,  in  Salsraai'fer 
5  ?OZinuten  gefönt,  auf  einen  S)urdjj'd^Iag  gegeben  gum  3lb= 
tropfen,  aufgebrochen  unb  non  ben  33ärten  befreit,  auf  d-nh'u 
üien  gelegt  uub  mit  ber  fdjon  angegebenen  Oelmifd^ung  ge^ 
mengt. 

Sif^fttlat. 

^^ierju  nefjme  man  jeben  beliebigen  ge!od)ten  ^ifc§,  nelfim^ 
ha^  ^leifd)  t)on  iim  ©röten  unb  pftüde  e§  in  nid)t  gu  gro^^ 
Stüd'e,  lege  e§  in  eine  Sdjüfjel  unb  gebe  folgenben  23eigu^ 
barüber:  SO^an  gebe  in  einen  S^opf  60  ©ramm  93utter,  2  ge= 
I)ad'te  8djalDtten  unb  30  ©ramm  5Q^e^t,  laffe  e§  einige  ^i^ 
nuten  §u]ammen  fdjrail^en  unb  gebe  tm  nötigen  D^tafjm  ^ingu 
5U  einem  biden  33eigu|.  Söenn  ber  Seign^  erfaltet  ift,  gebe 
man  ein  paar  Söffet  kapern  mit  i^rem  ßffig,  geljadte  ^ßeter^ 
filie,  meinen  Pfeffer,  ©atj  unb  etn)a§  gut  gefc^lagenen  dlaljm. 
barunter,  gicf^e  ben  ^eigu^  über  bie  ^ifdje  unb  '^ebe  e§  guj 
burd).  23eim  2luridjten  belege  man  ben  ©alat  mit  T^artge^ 
lodjten,  in  SSiertcl  gefdjnittenen  ©iern. 

6cl(crtcfalat. 

35ier  Sellerie  lüerben  in -Jteifdjbrül^e  nic|t  ju  meii^  ge!odjt, 
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in  !altc§  2ÖQ[fcr  gctcgt,  nadjbcnt  fic  erfaltet,  mit  (Snbicien 
ober  treffe  in  einer  ©d^üffct  fd^ic^troeij'e  belegt  unb  mit  fol^ 
genbem  35cigu^  ül)ergo[[cn:  '3JJan  reibe  'aa^  G3elbe  ron  jroet 
Ijartgclodjten  ßiern  in  einer  ^umme  mit  einem  kleinen  Söffel 
©enf  fe'^r  fein,  tütjre  2  Löffel  Oliüenöl  tropfenraeife  l)inein, 
etn)a§  «Sal^,  Tücij^cn  Pfeffer,  2  Söffel  ^rdutercj[ig  unb  eine 
Saffe  bicfcn,  jaucrn  D^a'^m  baju  unb  gebe  'Qtxi  ^eigujj  über 
ben  ©alat. 

^ellcricjalat  bon  englif^er  (Seüerie. 

©a§  S^zxi  ber  ©etlerie  rcirb  in3oIt  lange  (Stücfe  gejc^nit= 
ten,  bie  man  rcieber  ber  £önge  narf)  etraaä  fein  jpaltet,  mit 
etraag  33runnen!re[fe  gemengt  unb  toie  ber  fronsöpfc^e  ©alat 
gemengt. 

^o^ffttlttt  mit  ^yittiotttittifcbeipft, 

:rcr  ^opffalat  mirb  non  'azn  dufteren  SSlattern  befreit, 
auö  mehreren  SBaffern  gemafdjen  unb  bleibt  big  §um  ©ebrau^ 
im  Sßaffer  liegen,  bamit  er  frifp  bleibt,  auf  einen  ©urdjfdjlag 
gegeben,  jerpftücft  unb  in  einem  ^ud)  üöüig  troden  gefdjracnft, 
in  eine  8d)ü[fel  gegeben,  mit  ^aijonnaifebcigufj  übcrgofjeu 
unb  mit  einer  ©abel  burdjgcljoben. 

^amatenfalat. 

©ed^ä  bi§  ad^t  3:omaten  (Liebesäpfel)  roerben  in  3  bi§  4 
Sdjeiben  gcfdjnittcn  unb,  com  «Samen  befreit,  neben  einanber 
in  eine  Pfanne  gelegt,  bie  uorl)cr  mit  Ocl  auSgeftridjen  wirb. 
3}ian  lege  bann  ein  Oclpapicr  barüber,  'bc^dt  fic  in  einem 


WARMEN  UND  KALTEN  BEIGUSSEN.  197 

l^ei^en  Ofen  10  3)Jiniitcn,  f^tcBc  ein  '2)Zc[[ev  unter  jebc  (Sd^eifie 
unb  ridjtc  fte  f)od)  an.  Söcnn  bie  Tomaten  rötitg  erMtet 
finb,  gebe  man  2  ^^öffet  ©fbragonefftg,  einen  Löffel  Od,  <Bai^ 
nnb  treiben  Pfeffer  barüBer.  @§  ift  ein  guter  Salat  Beim 
Hammelbraten,  jöraie  beim  Ää[e  nac^  bem  Gfjen.  5(uf  ameri= 
fanifdje  2trt  Tüerben  bie  ror>cn  Somatenfdjeiben  mit  gleichen 
3n)ieBetirf)eiben  gemengt  unb  mit  bemfetkn  @u^  burd[;g?= 
l^oben. 


Me  ©ecfi[d)e  werben  mit  !altcm  SBaffcr  gum  ^cuer  ge; 
Bradjt  unb  nidjt  gcfdjuppt,  fonbcrn  nur  gut  gereinigt.  6ie 
muffen  auf  fdjraadjcm  -^cuer  feljr  tangfam  jum  £odjen  kommen, 
bamit  fie  nidjt  Bredjen.  Sßerbei;  fie  oBer  gefiarfen,  geöraten, 
ober  im  25cignj3  gebampft,  fo  muffen  fie  gefdiuppt  werben. 
S)ieg  gefc^ieljt  auf  folgenbe  SBeifc:  ^an  netjme  bie  -(^ifd^e 
leim  SdjTOan^  unb  fdjaBe  mit  einem  Keffer  bie  Schuppen  üom 
Sdjmanse  bcm  Stopfe  §n.  ©a§  muf3  mit  leidjter  .r^anb  ge= 
fdjefjen,  bamit  bie  ^ifdjlfiaut  nidjt  »erlet^t  wirb,  ^lufjfifd^e 
tnerben  mit  fodjenbem  Sal^maffer  ^iim  ^cucr  geüradjt ;  fobatb 
fie  gar  fiub,  fann  man  bie  -^loffen  leicht  auäjieljen  unb  bie 
gifd;e  fteigen  nac^  oben.  %i\d)c  jum  Braten  muffen,  nadjbem 
fie  gereinigt,  einige  Stunbcn  in  toatjraaffer  liegen,  bamit  fie 
fiavt  merbcn ;  bann  merben  fie  micbcr  auf  "tim  !Durrf)fd)Iag  ge= 
geben  jum  abtropfen  unb  mit  einem  lud)  getrocfnet.     ®ie 
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^rifd)e  ber  ^ifdjc  crfennt  man  nn  bcn  Giemen;  bicfc  mü[fen 
rot  fein  unb  iiidjt  ricd;cn. 

©cfoi^tcr  Ättbdjttu. 

2)er  ^aöeljau  rairb  entraebcr  ganj  getaffcn  ober  in  3  30Ü 
birfe  ©türfe  gcfdjnitten  unb  mit  faltcm  3S>affcr,  baj3  ber  gifd) 
nur  eben  Bebcdt  ift,  unb  einer  .f^anböoll  ©at^  jum  -^euer  gc- 
Brac^t.  ©obalb  ber  ^ifd;  gefodjt,  fd^iebe  man  iljnöom  Jener 
unb  laffe  if;n  \  ©tunbe  onjicljcn.  "A^aiM  giebt  mon  einen 
Ijollänbifdjen  ober  2(uftern=33eiguf3. 

Gebratener  ^abelja«. 

(Sinen  30Ü  bicfe  6djeiben  n3erbcn,  nadjbem  fie  2  ©tunben 
in  ©atjraaffer  getccjen,  auf  bcm  "Durdjfdjlag  abgetropft,  mit 
einem  Studje  fcfjr  troden  abgcmifdjt  unb  in  ^cljl  gcrocnbet. 
3et3t  gebe  man  in  eine  Pfanne  gute§  Otiüenöt.  :^affe  e§  Tjeifj 
rocrben  bi3  ^um  D^audjen,  aber  nidjt  nerbrennen,  brate  ben 
%\\^)  langfam  auf  ber  einen  8cite  etiua  10  SJiinuten;  bann 
gie^e  man  fortroäfjrenb  mit  einem  Söffet  'qq.^  l§ei|e  Oet  bar= 
über,  bis  aud)  bic  anbere  (^cite  gcbadcn  ift,  lege  bie  Sdjeibcn 
mit  einer  Jifdjf eile  auf  Sijfdjpapicr,  um  baä  nod)  ^axxaw  bcfiub- 
lid)e  Oel  abjujieljen,  ridjte  fie  auf  einer  iSerüiette  a\\  unb  gebe 
einen  ^eterfilienbeigufj  babei  ^ur  ^afel. 

^obeljjm  ttttf  bem  ^ojtc  mit  maxixt  b'§otel=93tttter. 

©ie  geröfteten  8d;eiben  merben  mit  23ratenfaft  übergoffen 
unb  mit  einem  Stüd  b\^otet=33utter  belegt. 
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©cBttrfettcr,  gefttljcncr  Kabeljau. 

^icr^u  nimmt  m'an  einen  gut  QuSgciüd[|crtcn  ©c^raang ; 
biejer  lüirb  gut  gctrocfnct  in  eine  Pfanne  gelegt,  mit  5erlaf[e= 
ner  iButter  nbergoffen  unb  in  einem  niitteUjei[3en  0[en  ^ — f 
Stunben  nacf;  ber  ^icfe  beä  gleifdjeä  nntev  öfterem  33egieJ3en 
mit  feinem  eigenen  (rafte  gcßacfen. 

SSon  einem  (id^nitt  8törffeifrf)  von  1 1?funb  lüirb  bie  .^aut 
mit  einem  fdjarfen  Keffer  abgelöft,  \)a^  ^teijc^  jdjön  runb  su= 
fammengefiunben,  mit  Mtem  2öa[fer  bebecft  gum  -^euer  ge=^ 
bracf)t,  aufgeraatlt  (aljgeörüljt)  nnb  micber  in  frifdjeä  SSaffer 
gelegt.  S)ann  fäubevt  mön  'om  ^i[d)!e[[et  nnb  legt  ^a^  ^teifc^ 
mieber  Ijincin ;  f)icrjn  giefit  man  eine  in  8djeiöen  geschnittene 
gelbe  Sßurjet,  eine  grof^e  3n3ieBet,  ein  Lorbeerblatt,  einSün: 
bei  Kräuter,  ein  Sträuf^djcn  2;l)t)mian,  3  ©emürsnelfen,  ein 
!leine§  23lättd)en  SJJuäfatblüte,  ein  @lo§  guten  ^-[fig  unb 
einen  Söffet  ©alj,  bebedt  ^m  ^i]^  mit  faltem  SSaffer  unb 
läf3t  i^n  langfam  gar  foc^en.  S)ie  ^üt  be§  5lodjen§  ridjtet 
ffd)  nac§  bem  Filter  be§  ^ifdjeö,  fomie  nod;  bem  ©c^nitt  be§ 
^leifdjeS.  ^ierju  reid)e  man  einen  StndjOüiä^Äarbinal  ßbcr 
ÄrebS^^eiguJ3. 

@tör  mit  fii^arfcr  Stxup, 

^■in  Stücf  gefodjteg  »Störfleifd;  (f.  geto^teä  ©törfteifd^,) 
mirb,  nadjbem  eä  meid;  gcroorben,  geljoben  unb  auf  eine 
(Sd)üffel  gelegt  ^um  (S-rfaltcn.     iTvir^anf  bcfcl)micrt  man  bic 
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0&cr[(üclje  bcr  (2d;ci6cn  bicf  mit  einem  !attcn  Siafel^^Seigu^, 
(icftrcut  bicjcn  mit  einem  ©cmifd)  Don  SemmelBröfetn  unb  gc- 
rieBenem  ^ä[e,  belege  bcn  %l\d)  üBcrallmit  steinen,  nuf^gro^eu 
33utter[tü(fcn,  gebe  ein  paar  ®Iä[er  TDcifjen  Söein  barunter 
unb  Ia[[e  il^n  in  einem  mittell^ei^en  Ofen  20  Minuten  6atfen. 

®riöirtc§  ober  geroftcte§  <®torflcifi^. 

^ierjn  nimmt  man  bie  S^nitte  Don  ©törfleifdj  einen  ^otT 
bicf.  ;;Diefe  racrben  gelodjt  ([.  (SefodjteS  8törffeifd)),  nad^bcm 
[ie  crfattct,  mit  fcincnt  Oliöenöl  beftridjen,  auf  htm  S^toffe 
über  einem  ^eUen  £otjlenfeuer  auf  Beiben  (Seiten  ju  einer 
fdjönen  ^arbe  geröftet.  33eim  Slnridjten  raevben  bie  ©d^eiBen 
mit  einem  Stücf  ÄröuterButter  Belegt  unb  mit  einem  guten 
SL^vat-cnfaft,  raoviu  man  bcn  Saft  einer  (Zitrone  brüdt,  aufge* 
tragen. 

^cr  Sdjcllfifd)  roivb  roie  bcr  JlaBeljan  gcfodjt,  unb  mi£ 
Senf  ober  ,r-)olldnbi|djem  23eiguf5  gereid^t. 

Gin  großer  Sdjeüfifd}  rairb  gefdjuppt,  aufgenommen,  bie 
klugen  au§geftod)en  unb  ber  ^ifd)  gut  auSgeraafdjen,  raorauf 
er  2  Stuuben  in  ©aljroaffer  liegen  BleiBt,  auf  tm  S)urd)= 
fdylag  3um  ^iBtropfcn  gelegt  unb  mit  einem  S^udje  üöllig  ge= 
trodnet.  S)ann  mac^e  man  ein  .^edjtfüEfel,  füHe  bamit  ben 
^anä)  beä  ^ifd;eä  unb  näl^e  i^^n  ju,   Biege  hm  Sd^manj  mit 
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Räumen  unb  3ciGc[mncr  ctiraö  jitfammcu  iinb  [tcrf'c  \{)\\  burd) 
bie  Singen,  lege  beu  %\\6.}  in  eine  5]3[annc  nnb  16eträn[Ie  ilfin 
mit  (Eitroncnfaft,  belege  ben  Dh"icfen  mit  Üeinen  (Stüd'en  ^wU 
ter,  gebe  2  (5i(äfer  Seifsraetn  barnnter  unb  Bacfe  il^n  unter 
öfterem  ^^egief^en  f  (itnnbcn  unb  lege  iljn  rorfid^tig  auf  eine 
(SdjiifjeL  3^1?^  ^^^"f?  ein  2lndjODi§=23eign^  gemadjt  jein,  §u 
lüeldjcm  man  bie  ^tei[d)16vürje  gieBt.  lDie§  laffe  mön  §ufam= 
men  auffod;en,  gcfie  eö  burd;  ein  Sieb  unb  reid)e  ben  93eigu|j 
allein. 

©erratener  (ScJeHfif^. 

ÜDicfer  rcirb  Qbgetrod'net  raie  üorljer;  bann  jdjneibe  man 
ben  5lop[  ab,  lege  il;n  ber  Sänge  na^  auf  ein  S3rett,  ben 
W.Mzn  ber  cf)anb  gugefeljrt,  lege  bie  lin!e  .^janb  auf  ben 
'^•ifdj,  fpaltc  mit  ber  redjten  mittelft  cineSfd;arfen9Jicffer§ben 
^ifdj  üon  üben  big  unten  btdit  am  @rab  l^inunter,  lege  bie 
obere  .r^alfte  ob,  fc^neibe  rorfic^tig  ben  @rab  auä  ber  anbern 
4^älfte,  fdjucibe  bie  bciben  giletä  ber  Sauge  nad)  burc^,  raenbe 
fie  in  üerfc^lagenen  (iicrn,  raoranetmaS  gel;adte  ^eterfilie  unb 
jt)eif]er  Pfeffer  gerüljrt,  bann  in  geriebenen  SScif^brot,  ftu^e 
[ie  mit  einem  Keffer  f(^5n  glatt  ju  unb  bacfc  fic  in  gerlaffencr 
SButter  ju  einer  fc^önen  ^yarbe. 

SDcr  Steinbutt  mivb  auögenommen,  gemafdjcu  unb  abge; 
pulst,  mit  SBeineffig  iibergoffen  unb  gut  eingerieben,  Wdv, 
lege  i^n  in  einen  Äeffcl  mit  ber  m\\it\\  Seite  uac^  pben,  gebe 
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eine  .^anboott  ©alj  unb  foöiet  3Sa[fcr  bavauf,  bafj  bei*  ^ifcf) 
elDcu  bcberft  ift.  Sobalb  er  anfängt  §n  fodjcn,  ^ielje  man  '^zn 
Äcffet  üom  -^cner  unb  Iaf[e  \\}\\  langfam  -J  Stunbe  [immern. 
5}^an  gebe  einen  ©urfenfatat  babet  ju  Sifdje. 

SDer  ©tocffifd^  roirb  24  ©tunben  in  9'^egcnraaj'j'er,  roortn 
etraaS  ^ottafdjc  gciuorfen,  eingeraeidjt,  auggcn)a[d;cn,  in  fri- 
fdjeä  S^icgenroaffer  gelegt,  rcorin  er'  nod^  24  ©tunbeu  liegen 
bleibt,  in  3  bi§  4  ©tüde  gcfdjnitten  nnb  mit  !altem  2ßa[[er 
gum  ^euer  gebradjt.  3^ad)bem  er  gut  rerfdjäumt  unb  auf= 
!'D(^t,  laffe  man  i^n  tangfam  3  «Stunbenfieben.  ^anbringe 
ben  ^\\6)  mit  ©ierbeigu^  uw'q  gefod^ter  ^eterfilienraurjel  gu 

Ragout  botn  Stoifflf^. 

i  5pint  '^teif^brülje  rcirb  mit  6  'Schalotten,  einem  fleinen 
Söffcl  fd^raar^cr  ^feffcr!örner,  etroa§  ©alj,  2  Lorbeerblättern 
unb  einer tleinen  S;a[fe  ^räutereffig  jum  -^euer  gebradjt,  i 
©tunbe  langfam  gefoc^t  unb  burc^  ein  ©ieb  gegeben,  ©ann 
gebe  man  in  einen  S:opf  60  ©ramm  3Sutter,  taf[e  [ie  braun 
unb  jdjroii^e  einen  Sijffet  ^efjl  baran,  gebe  unter  beftänbigem 
Dftüljren  bie  ©rülje  nac^  unb  nad;  Ijinju,  laffe  e§  gut  auffoc^en, 
fdjneibe  baä  ^^teifc^  Don  nad^gebliebenen  Stodfifdj  in  Söürfel, 
gebe  eä  gu  bem  33eigu^,  fc^menfe  eä  gut  um  unb  la[[e  c§  nodj 
etroaä  anjie'^en ;  e3  barf  aber  nidjt  rcieber  lodjen.  '3)tan 
rei^e  biefeä  9ftagout  mit  Kartoffeln  in  ber  ©c^ate. 
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S)ie  ©ee^unge  rairb  in  Derjdjlagencn  (Stern  iiiib  roeif^cm 
•S^feiöbrot  ober  ©emmelbrö[fetn  geraenbet,  au3  Ijeijsem  Sdjmnt^ 
gelljbraun  geraden  unb  mit  l)oIIänbijd)em  ober  2(nd;DDi§öeigii^ 
gereidjt. 

2)ie  ©eejunge  ratrb  mit  Mattem  ©atjrüafjer  eben  Bebedt, 
tangfam  ^um  5l;o(^en  gebracht  unb  jogteid)  geljo&en,  bamit  fie 
nic^t  Orient,  unb  mit  5peter]"tlien=  ober  ÄapernBeigu^  aufge= 
tragen. 

gilet§  bott  (©eejttugctt  mit  ^omiitcn^eiguft. 

2  feingefiodte  3ii5iebeln  unb  ein  Söffel  feingel^adte  ^eter= 
fitie  raerben  mit  60  ©ramm  33utter  in  einem  5;Dpf  teic^t  ge; 
fd}n)it3t.  S)arauf  nefjme  man  ben  2;opf  t)om  ^euer,  je^e  8 
aufgerollte  §iletä  Ijinein,  [treue  ein  raenig  ©atj  unb  etraaä 
rcei[3en  Pfeffer  barüBer,  gcBe  eine  3:afc^e  gleifd)brüfje  barun= 
ter  unb  Bringe  fie  langfam  gum  ^oc|en,  ftelte  ben  S^opf  an  bie 
(Seite  unb  laffe  fie  5  3D^inuten  anjielfien,  nel^me  bie  %xUt^  |er^ 
au§,  TÜl^re  in  einer  ^umme  einen  Heinen  Söffel  9Jle^t  mit 
etroaä  SBaffer  glatt,  gebe  e§  mit  bem  9Jlu§  üon  6  S^omoten 
unb  einem  Heinen  Stüd  ©arbellelbutter  jn  ber  -Jifc^brül^e, 
laffe  eö  unter  beftänbigem  Dfiülircn  §ufammen  auftodjen,  gebe 
ben  33eigu^  burd;  ein  ©ieb  unb  gebe  il^n  über  ben  ^ifd;. 

©efo^tcr  ^orfii§. 

S)er  ^ox\ä)  rairb  in  ©tüde  gefd^nitten  unb  mit  kaltem 
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©oKätüaffer  um  5lo^en  ge&rad)t.  T^ann  taffe  man  \\)\\  clniac 
50'linittcn  ansterjen  unb  gebe  cinge!odjtcn  ®en[  ober  ^ctcrfi; 
lienbeiguj^  baki  511  Sijrfje. 

©cfoi^te  9)lttfre(ett. 

:i){e  5D^a!reten  raerben  mit  faltem  (Satjraoffer,  raorin  einige 
Stoffen  Gffig  gcgofjen,  eben  Bcbectt ;  tangjam  gum  ^yeuer  ge= 
Bradjt,  lafje  man  fie  einige  ?0^inüten  tangjam  !od)en,  gcBe  ju 
einem  gemorfjtcn  5peterfilienbeiguf5  ein  paar  Söffel  ^ijdjmadjcr 
unb  reiche  ifjn  mit  bem  %\\^. 

©eBtttteue  WüxtXtM. 

iDen  SlJlafrelen  raerbcn  bie  ^öpfe  o6gejd)nitten  unb  erftere 
ber  Sänge  nad;  in  2  ^itetä  gefpattcn.  .^ierauf  Iö[e  man  bie 
©raten  m%  unb  laj'fe  [ie  1  8tunbe  in  jdjrcad;cm  8atit)af[er 
liegen,  trodne  [ie  aß,  raenbe  fie  in  ^ild^  unb  bann  in  Mzl)[, 
lege  fie  jogleic^  tu  bie  planne  in  Ijcijse  33utter  unb  Brate  fie 
auf  Bcibcu  Seiten  in  10  2)Jinutcn.  Sie  werben  mit  cinfa^ 
d)em  iöutter=  ober  ^eterfilienbeigujj  aufgetragen. 

©cBrtttcue  Stinte. 

S)ie  Stinte  raerben  gefdjuppt  unb  nadjbem  bcr  £opf  a6= 
gefdjnitten,  auf  1  Stuube  in  fdjraadjeä  Saigmaffer  gelegt,  a6= 
getrocfnet,  in  W\l^  umgel'el^rt,  in  ^el^l  geraenbet  unb  auä 
t)eiJ3er  SSutter  gu  einer  fd^önen  ^arlie  geraden. 

©erratene  Sc^ofic. 

3^ad;bem  ber  Sdfiolle  ber  ^opf  aligefd^nitten,  rairb  bie= 
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fclbe  gcjcfjuppt,  abgcrüQJdjcit  iiiib  auf  1  ©tunbc  in  ©aljraaffer 
itnb  bann  anj"  einen  ©nrcljfdjtag  Qclcgtsum  5tbtropfen,-gutaB== 
QeiDil'djt,  cr[t  in  ^itdj,  bann  in  Wid)l  gcroenbet  unb  onä 
Ijeijier  S3utter  gu  einer  fdjönen  %gxU  gcBacfen. 

©eröftcte  ^c^oHc. 

S)ie  nad)  üoriger   9^umer   zubereitete  ©djoKe  rüivb  mit 

Oel  be[trid)cn  unb  au[  bcr  S^lofte  üöer  feiern  5loI)tcnfeucr  auf 

beiben  Seiten  \&)'i)\\  braun  gebaden ;  braune  23utter  rcirb  mit 
ber  gebratener  unb^  geröfteten  ©diotle  gereicht. 

$Der  S^txm^  wirb  au§genomen,  gcraafdien,  bie  ^^töffen 
abgejc^nitten  unb  mit  foüiel  faltem  2Ba[fcr  gum  5^euer  gefegt, 
^a[^  er  ^\>tn  bebedt  i[t;  jobalb  bie  geringe  anfangen  äu!o(|en, 
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muffen  fie  »om  ^euer  genommen  imb  angerid)tet  werben. 
SJian  retd^e  babei  einen  5Butter=,  ^etcrfitien=  ober  ^wk'bd- 
33eigu^.  ®ie  Seigüffe  raerben  burd)  Säure  ron  6itronen= 
faft,  (J-ffig  ober  ^räuterefftg  fcfjr  gcI)o!6en  unb  fd)arf. 

Stiji^er  gering  x\t  ©ffig  ctugcicgt. 

®te  .geringe  rcerben,  nad^bem  jie  gereinigt  unb  geraafc^en, 
auf  htn  ©urdjfdjtag  gelegt,  mit  einem  Xiiä)t  getrodnet  unb 
Quf  eine  mit  33utter  ober  23ctt  16eftrid)ene  33acfptatte  gctegt: 
man  lege  auf  jcben  gering  ein  8atBIeiMatt,  lege  ein  Rapier 
barüber  unb  laffe  fie  in  iljrem  eigenen  23ctt  gar  baden,  ^vod 
Biä'brei  in  2Bürfet  gefd;uittene  ^eterfilienraursetn,  eine  t^anb^ 
Dolt  Schalotten,  ein  Söffet  fdjmarjcr  ^fefferförncr  unb  ein 
paar  SorBeerblätter  locrben  mit  fdjroadjem  ober  mit  2Baffer 
Dermifdjtem  6"ffig,  i  Stunbe  gefodjt ;  bann  Iqffe  man  fie  er= 
Ifatten ,  lege  bie  geringe  mit  bcn  Salkiblättern  in  eine  ©c^üf= 
fet  unb  giejse  bie  Sßrüfje  barüber.  9tad)  24  ©tunben  !ann 
man  fie  in  (Bebraud)  nefimen. 

^vinge  auf  S'^lanbif^c  Irt. 

SBon  bem  gefd^uppten  unb  gereinigten  Jperiug  mirb  ,er 
Äopf  unb  8d)roan5  abgefc^nitten.  hierauf  belege  man  hm 
33oben  eine§  3:opfeS  mit  flcinen  ©tüden  ^ratenfett,  lege 
bann  eine  Sage  abgcfd)ältc,  in  3  U^  4  (Bdjeibcn  gefd^nittcne 
Kartoffeln  barauf,  übcrftreue  fie  mit  feinem  Salj  unb  meinem 
^Pfeffer,  bann  eiue  £age  JT-jcringe  unb  eine  Sagen  in  (Scheiben 
gefdjnittene  3n3iebeln.     ^^t  auf  bie  Söeife  bie  J^älfte  oerpadft, 
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fo  gieJ3e  man  foüict  !alte§  2öa[]cv  \)\\\i\\,  '^^\\  e§  mit  bcr  £age 
ötcicl;  i[t,  pacfe  OiW^)  bic  anberc  .r^titftc  Ijincin  iinb  jutclst  mz- 
ber  bie  Heinen  (itürfen  S3ratenfett,  bed e  ben  S;opf-  fcft  gu  unb 
laffe  bte  .f^cvmge  auf  getinbem  ^^euer  ober  in  einem  I^eiilcn 
Ofen  gar  fcljmoren.  ©ie  raerben  mit  '^zw  Kartoffeln  jufams 
mcn  angcridjtet. 

©erratener  gctittg. 

Ser  i^ertng  rairb  gcfcfjuppt,  gereinigt,  gemafdjen,  bie 
Stoffen  afigcfdjnitten,  eine  Stunbe  in  (Saljroafjcr  gelegt,  a6= 
getrodfnet,  in  rerfdjlagenen  ©iern  unb  Sf^eibbrot  geraenbet,  in 
Ijeifjer  33utter  auf  Beiben  Seiten  jn  einer  fdjöncn  ^arbe  gebj:a= 
tcnunb  mit  Seigufj  unb  gebratene  ^loicbelnsu^ifdjcgebradjt. 

(^cfttfjcner  gering. 

©iefer  lannim^odjen,  ^^adcn  ober  23ratcn,  gan,^  mie  ber 
frifdje  uermenbet  raerben,  muf^  jcbod;  gut  auögeroäffcrt  fein. 
SDer  rolje  .gering  rairb  im  (Sommer  al3  33eilagc  im  frifdjen 
Öemüfcn  gcreidjt,  üorjüglid)  ju  Sdjneibclioljnen,  grof^en 
33oljncn  unb  S3lumen!oljl,  bie  Itcinen  Ijollänbifdjen  finb  bic 
bcften  unb  raerben  auf  folgenbe  2Seife  angeridjtet:  Ser  .r-)c= 
ring  bleibt,  nadjbcm  er  gefdjuppt  unb  mehrere  ^^ale  gut  ab: 
gcraafdjcn,  2  Stunben  in  frifd;em,  laltem  SSaffer  liegen, 
.r-jicrauf  fdjueibe  man  ben  33aud)  mit  ber  Sdjeere  iiicber,  rci= 
nige  il)n,  fdjncibe  bie  35loffen  ab,  raafdje  iljnraiebcr  au§  fri- 
fd)cn  SE>affcr,  lege  iljn  ouf  ein  'iBrctt  unb  mad;c  längS  beä 
3fiüd'en§  unter  bcr  blauen  .^^'^aut  einen  leidjten  Ginfdjnitt  oom 
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^opf  big  sunt  ©c^roansc,  o^m  'oa^  ^tetfi^  gu  trennen,  gte^e 
bie  ^aut  t)on  i)tn  gtappen,  fdjneibe  ben  gering  in  5  Biä  6 
jd;räge  ©tücfe  unb  rtd^te  i^n  auf  £inben=  ober  jungen  ^rau= 
öenBtättern  an. 

(©aurer  ober  eingelegter  gering. 

SDer  .gering  wirb  abgeroafd^en  unb  Bteibt  12  ©tunben  in 
Sßaffer  liegen,  .^ierauf  werben  fic  gefd^upptunb  bie  Stoffen 
unb  bie  ©pil3en  vom  ©djraanj  aßgefdinitten.  S)ann  fc^neibe 
man  ben  23aurf;  mit  ber  ©d^eere  hinunter,  nefjme  bie  SSlilä) 
au§,  lege  bie  geringe,  rcie  bie  Wilä)  rcieber  in  frifc§e§  2ß}af= 
fer,  laffe  fte  noä)  12  ©tunben  liegen,  lege  fie  .auf  einen  ©urc^= 
fdjtag  gum  2l6tropfen  unb  pacfe  fie  auf  folgenbe  Söeife  in  einen 
Sopf  ein :  ^i§  gu  biefer  3eit  mirb  bie  Wii^  afigeßrül^t,  mit 
faltem  SSaffer  gum  ^euer  geBroc^t,  'ba^  fie  eBen  auffoc^t. 
hierauf  lege  man  fie  in  falteg  Sßaffer,  ha'^  fie  fid;  feipt,  geBe 
fie  auf  ein  ©ieö  gum  SlBtropfen  unb  lege  fie  mieber  in  ben 
23au(^  be§  ^ering§  l;inein ;  |e^t  geBe  man  eine  Sage  geringe 
in  ben  Siopf,  lege  fo  riele  ©(^alotten  barauf,  rcie  ..geringe 
ia  finb,  foraie  ein  paar  faure  ^irf^Blätter,  SorBeerBlätter, 
ganje,  fc^roarje  Pfefferkörner,  bann  mieb er  eine  Sage  .l^eringe, 
unb  fo  fort,  Bi§  fie  alle  cerlegt  finb.  SDann  rairb  "ba^  ©anje 
mit  fd^mad^em  Gffig  üBergoffen  unb  !ann  nac^  24  ©tunben 
üernjenbet  roerben. 

Gefüllter  %a\^tntvtU. 

Sl^att  ne!^me  einen  großen  2;afci^enfreB§,  rei^e  bie  untere 
iS^ale  Don  ber  oBeren,  ne^me  bie  gülle  mit  einem  Söffel  aug 
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bei*  (id)ale  imb  rül)rc  fic  burd;  ein  .^aarfieb,  ndjmt  bo§ 
gleifd;  au§  ben  ©d)eercn,  fdjueibe  e§  in  Heine,  tange  BtxtU 
fen  unb  fe^e  e§  gurücf.  .^ierauf  nel^nte  mon  ba§  §Iei[d)  einer 
gelochten  ©eejunge,  fjad'e  eS  fein,  gebe  eä  gu  ber  burd§gerü^r= 
ten  ^ülte,  foraie  2  Söffet  geriebenes  23rot,  etn)a§  ©al^,  n)ei= 
^en  Pfeffer,  einiöenig  geriebene  3)in§fatnn^,  eine  2;affe  bidfen 
dial)m,  rü^re  alle§  gut  burdjeinanber,  gebe  biefeä  ^ültfet  in 
bie  gereinigten  ©(^alen,  glätte  e§  mit  einem  ^l'leffer  ju,  fo 
baf3  bcr  Jlrebg  raieber  feine  ^orm  1)at,  lege  bie  gefc^nittenen 
©tücfe  ber  ©c^eeren,  erl)öf)t  raie  ein  .r)ar)nen!amm,  quer  über 
Icn  Jlreb§,  rici^te  il^n  auf  einer  ©eroiette  an ;  um  ben  ÄrebS 
feftsuftetten,  ftedfe  4  23eine  in  einen  ^ranj  gufammen  unb  tege 
i^n  barauf.  3)ie  ^reb§fd)ate  rairb  mit  l^ei^em  Söaffer  abge: 
bürftct,  bi§  ju  einer  fleinen  Slber,  bie  um  bie  ©djale  läuft, 
abgefd)nitten,  fo  bof^  nur  eine  Heine  SSacfe  an  jebem  @nbe  ber 
©d)ale  bleibt ;  biefen  Ginfdjuitt  madjt  man  leidet  mit  einem 
Heinen  fc^arfen  ?D^effer,  inbem  man  beim  ^opfe  anfängt  unb 
fo  läng§  ber  Slber  fc^neibet. 

3)ie  ^Irebfe  raerben  in  fo(^enbem  ©aljraaffer  i  ©tunbe 
lang  gefod^t,  bie  SSerroenbung  ber  ^rebfe  fielet  man  in  rieten 
©ad)en. 

©ie  Karpfen  raerben  nidjt  gef(|uppt,  raie  fd^on  bemertt, 
be^utfam  aufgefdinitten,  ba^  bie  ©alte  nid)t  leibet,  bie,  wenn 
fie  jerbridit.  ben  gifd)  fcbr  bitter  mad^t;  man  tege  bie  ^ild§ 
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unb  ben  D^Jogcn  gururf,  reinige  ben  ^ifd^  unb  fd^neibe  einen 
Karpfen  üon  1  '^funb  (bic§  finb  bie  fieften)  in  brei  XäU, 
fpatte  ben  5?opf  unb  \ia^  ^O^ittetftüc!,  raäf;renb  bie  ©djroänjc 
ganj  bleiben,  lege  fie  mit  ber  oberen  (Seite  naä)  oben  auf  eine 
<Bd)n]\d,  übergiefse  [ie  mit  raarmem  (Jffig  unb  taffe  fie  geljn 
2}tinuten  fteljen,  lege  fie  in  Jodjenbeä  ©aljroaffer,  laffe  fie 
eben  auffod^en,  neljme  fie  com  ^euer  unb  taffe  fie  jugebecft 
einige  Minuten  anjielien.  Sie  TIM)  unb  ber  Drogen  luerben 
in  (Satjraaffer,  raovin  ein  @ta§  (Jffig,  eine  3ii5iebel,  ein  paar 
Sorbeerblätter  unb  gan^e  ^fefferförner  gegeben,  gefod^t  unb 
mit  bcm  ^if^  angeridjtet. 

©ckifcnc  ^av^fcn  mit  ^otttjeinsSJcigttß. 

3iDei  biä  brei  Karpfen  tnerben  gefi^uppt,  in  ©tücfe  ge= 
fd)nitten  unii  mit  (Sat§  unb  etmaä  rcei|em  Pfeffer  überftreut 
in  eine  Pfanne  gelegt,  ^ierju  gebe  mon  J  ^int  guten  1Rot= 
mein,  graei  in  'Bd)^ibm  gefdjuittene  (Sdjalotten,  ein  fleineg 
@tüd  ^uSfatblüte,  ein  ©träuf^djen  23aftlifum,  ein  fleineä 
©tüd  3it^öncnfc^ate  unb  hm  ©aft  einer  (Sitrone,  bade  fie  in 
einem  Ijeif^en  Ofen  in  15  bi§  20  SJ^inuten  gar,  nel^me  ben 
gifd)  mit  einer  ^^ifdjfette  auS  ber  Pfanne  unb  richte  i^n  auf 
einer  marmen  (idjüffel  an. 

©eftarfcnct  ^ar^fen  mit  ^Ittttertctg. 

(ün  ^ifd)  üon  1  biä  IJ  ^funb  mivb  gcfdjuppt,  gereinigt, 
ber  ^änge  na,d)  gefpalten  unb  bie  ©raten  ausgenommen,  ^d^t 
beftreue  mau  bie  innere  (Seite  mit  etmaä  ©alj,  beträufle  fie 
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mit  Gitronenjaft  unb  lege  einen  ^oU  Ijo^e  Odjjenfleifi^füüung 
barübev,  [tveid)e  fie  mit  einem  na[[en  'DJ^effer  \d)on  glatt  ab, 
fo  baj3  ber  ^-ifci;  roieber  geformt  rairb  unb  bag  Wu§fef)en  eineg 
nicf)t  geteilten  §if^e§  l^at.  Stuf  btefe  2Beife  Ijat  man  2  ganje 
^-ifdfie.  S)ann  beftreidje  man  bie  ^ütlung  biä  jum  ^opfe  mit 
t)erf(i)lagenem  (Si,  macfjc  250  ©ramm  ,33utterteig,  roKe  ii)n 
mefferrüdenbid  au§,  ftecfe  ganj  fleine  ^lättc^en,  rcie  Sd)up; 
pen,  baüon  ab,  fange  beim  Sdjraan^  an,  lege  bie  ^lättd^en 
fc^uppenartig  barauf,  prejfe  htn  oberen  ^eil  ber  ^lättdjen 
leid)t  mitbem  ^eiö^f^^Ö^^  l^  ^^^  ^iittu^S/  belege  ben  %i\ä)  bi§ 
jum  Äopfe,  Tt)eld)er  nur  mit  ber  ^^üllung  belegt  bleibt,  be= 
gic^e  hm  23oben  einer  Pfanne  mit  jerlaffener  5ßutter,  lege  bie 
^ifd^e  forgfättig  mit  einer  ^ifd^lelfe  l^inein,  gie^e  groei  ©läfer 
Dftotioein  barunter  unb  fei^e  hm  §ifd;  in  einen  l^eif^en  Ofen, 
bamit  ber  2;eig  fid;  rafd)  ^ebt;  i[t  bieg  gefd)e^en  unb  ber  Sieig 
^at  fd)on  etroaä  garbe  angenommen,  fo  belege  man  ben  ^ifc^ 
mit  einem  leid)ten,  mit  23utter  beftric^enen  Rapier,  rillte  ben 
Ofen  5U  einer  m(if3igen  .^i^e,  laffe  ^en  §ifd;  eine  ©tunbe 
(angfam  baden,  fdjiebe  eine  ^elte  unter  ben  gifd^  unb  gebe  il^n 
auf  bie  beftimmte  ©c^üffel,  beftreid^e  t^n  mit  eingefod^tem 
23rotenfaft  unb  gebe  einen  italienifd^en  23eigu^  barunter. 

©ej^iiftct  ^ttt^fctt  mit  firttitnem  9ltt5«i=95ei9tt6. 

©in  großer  §if^  roirb  gefdjuppt,  gereinigt,  bie  ,^aut  ab* 
gebogen,  mit  feinem  ©ped  überfpidt  unb  in  eine  Pfanne  ge^ 
legt.  SDann  übergieße  man  il)n  mit  jerlaffener  35utter  unb 
je^e  il;n  in  einen  l)eij3en  Ofen.     Sßenn  ber  ©ped  fic^  geljobeu 
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f}at,  gefie  ittan  J  ^int  bicfcn  D^lafim  rjingu,  ta[[e  i^n  unter  öf* 
tercm  33egicf^en  f  (Stunben  Bacfen,  tege  ben  %i\d)  auf  eine 
3d)üffel,  geöe  bie  ^fdjbrü^e  gu  einem  gemadjten  övaunen 
JHafimbeigulJ,  ridjte  ifju  über  ben  ^ifc^  an  unb  tege  (Sd^nitts 
d)zn  DDU  23utterteig  um  bie  (£d)ü[feT 

®ie  Karpfen  roerben  gefc^uppt,  in  Stüde  gefc^nitten,  in 
iBierteig  gerocnbet,  auS  (jeifjem  ©d^matg  ju  einer  gelbbraunen 
^arbe  gebaden  unb  mit  einem  beliebten  33eigu|  gu  2;ifc^e  ge- 
bradjt. 

35orbenannte  Karpfen  roerben  in  d erschlagenen  Giern  unb 
3f{eibbrot  geroenbet,  in  jertaffcner  ^Butter  auf  beiben  ©eiten 
gu  einer  fd^önen  ^arbe  gebraten,  auf  einer  (Serciettc  angeric^^ 
tet  unb  mit  l^ollänbifc^em  ^eiguf^  ju  Xifdje  gebrad^t. 

©ekrfener  §c(|t. 

S)er  ^ed^t  roirb  rcie  ber  Dorbenannte  gereinigt  unb  auf  2 
(Stunben  in  Saljroaffer  gelegt,  auf  einen  S)urd^fd^tag  gelegt 
unb  gut  abgetrodnet,  ber  Sd^roanj  burd^  ben  ^unb  geftedt, 
barauf  ber  ^^ifd)  in  eine  Pfanne  gelegt,  mit  jroei  ©läfern 
SSei^roein,  einer  in  ©d^eiben  gefd^nittenen  gelben  Sßurset, 
groei  in  ©d^eiben  gefc^nittenen  3w)iß6^t"  ii"'^  2  £orbeerblät= 
tern,  ber  S^tüden  mit  steinen  ©tüdd^en  33utter  belegt  unb  un= 
ter  öfterem  ißegie^en  f  Stunbe  gebaden^    23eim  5lnrid;ten 
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gcBe  man  btc  ^^if^Brii'^e  üBer  bcn  ^ifd;  unb  reidie  '^ollänbifc^en 
Köpern-  ober  ^eterfittenl6eiguj3  baBei. 

(Sin  großer  ^ec^t  wirb  gejdjuppt,  anSgenommen  unb, 
narf;bem  lijm  bie  ^loffen  abgefdjnitten,  geraa]d)en,  in  ©tüdc 
geschnitten  ober  ganj  gefodjt.  ©oll  letzteres  gefc^et)en,  jo 
[tedt  man  benSd^raanj  burd;  ben^unb,  legt  i^n  in  f od)enbe§ 
Saljraafjer,  Id^t  ifin  raieber  auffod)en  unb  10  ^[Rinuten  t)on 
ber  (Seite  anjiel^en ;  jerlaffene  33uttev  unb  aBgefod}te  Äartof= 
fein  werben  mit  bem  ^ed;t  gereid^t. 

(Sin  großer  :^ec^t  roirb  in  ^^iletä  gejd}nitten,  biefe  werben 
in  "iffld)!  gemcnbet,  bann  in  üerfdjtagenem  (S'i,  woran  etroaä 
Satj  unb  feiner  weiter  Pfeffer  gegeBen,  unb  jutel^t  in  D^teiB^ 
Brot,  in  l^ei^er  23uttev  ju  einer  fdjöncn  '^axht  geBaden  unb 
auf  ®auer!of)l  angerid^tet. 

S)ie  £oc^§fd^nitte  werben  in  fotgenbcr  SSeife  gewenbet  unb 
geBaden:  2  (vier,  etwa§  ©alj,  weifjer  Pfeffer  unb  ein  J^öffel 
feingeljodte  ^eterfitie  werben  auf  einem  2;etter  jufammen  üer= 
fdjlagen,  "oa^  (^an^e  in  D^tciBBrot  gewenbet,  in  l^ei^e  23utt«r 
gelegt  unb  auf  Beiben  Seiten  ju  einer  fd;önen  ^arBe  geBaden, 
^an  gieBt  Ijierju  einen  BelicBigen  33eigu^,  wie  3ln^oui§', 
I;onänbifd;en,  5lapern=  ober  ^^^cterfilien=33eiguf3. 
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3)ie  ©d^teie  rcerben  gefc^uppt,  Qii§genommen,  in  ©tücfe 
gefdjnitten  unb  in  !od}enbc§  ©al^raaljer  gelegt,  bann  Taffe 
man  fie  rcieber  auffoc^en  unb  10  Minuten  in  SSaffer  anjie= 
l^en,  rid^te  fie  auf  einer  (Berciette  an  unb  gefie  einen  lE)oIIänbi= 
fd^en  kapern-  ober  5peterfiUen=33eiguJ3  bagu. 

ffrt{(!^en  2aii\^  p  folgen. 

©er  2adß  rcirb  gereinigt,  aufgenommen,  in  2  30U  tauge 
©türfe  gefdjnitten  unb  in  tod)cube  ^ifdjbrü^e  gelegt;  bann 
laffe  man  i^n  auftodjen  unb  15  Minuten  ^ugebedt  ansiel^en. 
9Jian  reid^e  l^oltänbifi^en  kapern-  ober  ^eterfitien=$ßeigu^ 
basu. 

Sa^^fi^nttte  auf  bem  9lofte. 

S)ie  £ad§§fd^nitte  werben  in  feinem  Oel  geroenbet,  mit 
Pfeffer  unb  ©atj  beftreut  unb  über  einem  l^etlen  ^ol^tenfeuer 
geröftet;  man  richte  bie  ©djuitte  auf  einer  Ijeijsen  Sd^üffet  an 
unb  übergieße  fie  mit  bic!  eingetoc^ten  23ratenfoft. 

^ttoü^k  gorctten. 

T)k  ^oreKe  mu^  fel^r  teidjt  gcljänbet  werben,  um  bie  auf 
i^rem  Körper  befiublidie  ©c^teimljaut  nidjt  ju  Derlet^en;  man 
nelime  fie  au§,  rcafcfie  fie  leicht  an^:!,,  lege  fie  auf  eine  ©d^üffel 
unb  übergieße  fie  mit  !od)enbem  Sßeineffig.  Jiad^bem  fie  er; 
faltet,  (äffe  man  fie  be^utfam  mit  bem  (Sffig  oon  bcr  ©djüffet 
in  bie  !od;enbe  g^ifdjbrülje  gleiten,   cUn  auffoi^en  unb  ^ 
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<3tunbe  aujiefien;  [tc  lucrbcu  luic  gclodjte  Karpfen  aufgetra= 
gen.  !Dte  SSrüfje  Beftetjt  au§  jdjtradjcm  ©atäraaf]'er,  rcorin 
ein  paar  Heine  3i^^ct)etn,  !OorBeerMätter,  jdjraarjer  ^Pfeffer 
unb  einige  Gitronenj'djciBen  gelocht  [inb. 

©ektttcne  gorcKcn. 

SDie  Forellen  irerben  gereinigt,  abgenDaj^cn,  getrotfnet, 
im  SJJep  geraenbet  mtb  in  l^eijse  Sutter  gelegt.  2Ran  be; 
fc^raere  fie  einige  Minuten  mit  bem  3!)e(fel  eine§  ftad^en  2;opfe§, 
ba^  fie  nii^t  auffpringen,  f etjre  fie  um  unb  bade  fie  auf  Beiben 
©eiten  gu  einer  fd)önen  ^arbe. 

©efotfjtct  5(al. 

©er  Stal  tüirb  aufgenommen,  geroajdjen,  in  3  30II  lange 
©tüde  gefd^nitten  unb  mit  (Sffig  iibergoffen.  ^an  gebe  i|n 
in  bicfelöe  33rül^e,  lüie  bie  gcfod^ten^^oreKen  unb  laffe  il^n  §u= 
gebedt  ^  ©tunbe  langfam  fodjcn ;  Tjoltänbifdjer  ober  (Senfbei; 
gu^  unb  abgelochte  Kartoffeln  rcerben  mit  bem  2lal  gereicht. 

t^ierju  nimmt  mon  gro^e  Slale,  ron  benen  bie  Jpaut  ab- 
gezogen rcirb.  ?0^an  ntadie  einen  Heinen  (Sinfdjuitt  runb  um 
ben  Kopf,  löfe  bie  ^aut  etroaS,  l^alte  ben  Kopf  mit  ber  linfen 
.f)anb,  gie'^e  mit  ber  redeten  mit  einem  S;udje  bie  ,£^aut  g^, 
fd;neibe  ben  5lal  in  3  30II  lange  8tüde  unb  neljme  bie  ©rä^ 
tenl)erau§;  l^ierauf  töcrbcn  fie  auf  bie  ©djüffcl  gelegt,  mit 
feinem  ©alj  unb  Pfeffer  überftreut,  in  SD'lel^l  geroenbet,   oM 
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l^ei^em  8djmal$  ju  einer  fdjönen  %axU  gebac!en  unb  mit  einem 
2tnd^ot)i§=33eigu^  gereicht. 

@e6rtttcttcr  5lttl. 

3Sor6enannte  Slalftücfe  toerben  mit  ben  ©raten  in  5"letf(^= 
brülle  unb  (5ffig  gar  gelod^t,  rcieber  a6getrO(fnet,  in  rerfi^la^ 
gcnent  (5i  unb  9!ei66rot  geraenbet,  in  l^ei^e  SSutter  gelegt,  auf 
Beiben  ©eitcn  gu  einer  jc^önen  ^aröe  gebraten  unb  mit  Brauner 
SSutter  aufgetragen. 

grtfttffee  Hon  ^aU 

S)ie  3  3ott  langen  Slalftücfe  werben  in  ^^^ifd^Brü'^e  teit= 
rceifc  gar  gefod^t;  bann  mad^e  man  einen  f(jf)tan!en  9'?a'^m= 
$eigu^,  tege  bie  Stalftücfe  l^inein,  taffe  fie  auf  fc^raac^em 
^euer  anjiel^en,  geBe  ben  Saft  einer  Zitrone  unb  feinge^acfte 
^eterfiUe  §inju,  fc^roenfe  e§  gut  burc!^,  rid^te  fie  in  fd^öner 
Orbnung  an  unb  geBe  einen  ^ranj  von  3fteiä  um  bie  ©d^üffel. 

^ie  lUxntn  Sif^e. 

®ie  steinen  ober  fog.  23acffif(!^e,  tüie23utt,  9?otaugen  2C., 
raerben  gereinigt,  nac^bem  bie  ^öpfe  aBgefc^nitten,  auf  eine 
3tunbe  in  Satjraaffer  gelegt,  auf  einen  S^urc^fd^tag  gegeBen 
jum  StBtropfen,  mit  einem  %n^  getrocfnet,  in  Wlt^  geroenbet, 
au§  Ijei^em  ©d^malj  ober  Sutter  gur  fc^önen  ^arBe  geBacfen 
unb  mit  (£en|=^eigu^  ober  Brauner  Sutter  gereicht. 

(^tvb^tit^,  %tväu^tvU^  6t0rf(eif(!^. 

S)aä  Störfleifc^  mirb  in  bünne  ©d^eiBen  gefd^nitten,  in 
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Od  gcrociibct  uiib  au[  beut  9^o[t  ober  in  ber  ^pfanne  rafdj  ge^ 
röftct  itnb  mit  bcm  .^äfe  gereid;t. 

!J)tejer  lüirb  al§  ^Beilage  gu  ©emüfen  in  bünne  ©djeiben 
j(f)nitten  itnb  auf  2SeiuI)lätteru  ober  mit  ^ctcrfiüe  augeridjtct, 
foroic  auf  ^Butterbrot  gegckn,  gerijftet,  nac!^  ber  8uppe  unb 
mit  bcm  ^äfe  nad;  bem  6-ffen  gereid;t. 

@crtttt(^cvtcr  gering  auf  bcm  Otoftc. 

S)en  .r-)eringen  tnerben  bie  Äöpfe  abgefdjuitteu.  SDann 
roerbcu  fie  über  einem  Ijellen  Äoljlenfeuer  auf  beibcu  Seiten 
geröftct,  auSeinanbergelcgt,  mit  feineip  ©atj  unb  Pfeffer  16e= 
ftreut  unb  über  5lväutcr=  ober  frifd;er  'Sutter  angericltet. 


aas  ö^ 


^%sll 


^Ittbjl^ifj^fiillfeL 

^Merju  nimmt  man  "t^a^  ^(eifd;  am  beften  a\\^;>  ber  ^\\\\\ ; 
baä  5l?err;ältnif5  unb  bie  33cljanblung  biefeä  güüfelä  ift  bem 
uom'  .^atbfleifd;  gteid;. 

SO^an  nel;me  |  ^funb  edjmeinSleber,  250  @ramm'  ma:= 
gereä  ec^meinefteifd;  unb  -l  '4>funb  8pe(f  t)om  3ftüc!en ;   bie 
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ÖeBer  roirb  in  ©tü(fe  gefifjmttcn,  biefe  raerben  in  ©atjraaffet 
aufgefodjl,  Ijicrauf  mit  bem  gcljarftcn  ©c^racincfleifd),  G  (Bdja- 
totten,  4  Söffet  gel^adter  ^eterfitie  unb  einem  fleinen  Söffet 
getrodneten  X^gmian  in  einem  Dörfer  fein  gefto^en  unb  burd) 
ein  ©ieb  geriekn,  mit  'ocm  nötigen  ©alj,  raei^em  Pfeffer 
unb  'üO^uäfatnuf?  geraürjt  u>nb  mit  i  '^int  gleifd)Brül)e  oer^: 
rütjrt.  -Der  ©ped  roirb  fein  gefd^abt  mit  250  ©ramm  23ut= 
tcr  3um  ^euer  gebrai^t ;  bann  laffe  man  e§  ^ei^  raerben,  gebe 
\)a^  ^iillfei  tjinein  unb  taffe  cö  unter  fortroä^renbem  9^ül)ren 
l  ©tunbe  abbaden  jum  ©ebraud)  ^u  uerfc^iebenen  5paftetert. 


"1  ^funb  von  ttücr  ^aut  unb  at(en  ©eignen  befreitet 
©d;roeinefteifd)  rairb  mit  i  5pfunb  ©pedüom  9'tü''den  fel^r  fein 
geljadt ;  i  ^funb  geriebene^  Srot  rairb  in  J  ^funb  Ma^m  gc^- 
raeidjt  unb  mit  bicfcm  ju  bem  ^-leifd^  gegeben.  S)iefeä  rairb 
mit  bem  nötigen  Salj,  etroaS  raeifeem   'Pfeffer  unb  ein  raenig 
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S^etfenpfeffcr  getDÜr^t.  darauf  !nete  mau  \>m  ^Jüüjet  gut 
burc^eiuQubev  ^um  ©eöraud;  ^u  Heinen  23ratn)ürftdjen,  9ta^m= 
imirften  unb  rerfd^iebene  (Speijeu. 

i  ^fuub  ^\x\^'  ^z^'  ober  Jpa[eufleifc^  uub  i  ^funb  ein= 
gefat^euer,  geljacfter  ©perf  raerben  mit  6  S^alotteu,  2  ü'öffel 
gc^adter  ^eterfitie,  eiuem  ©träu^djen  ^^t)miau,  2  fiöffel 
kapern  uub  eiuer  %(x\\z  Srateufuft  tu  einem  ^JJörfer  geftojjeu 
uub  burc^  ein  ©ieB  geriefieu ;  Ijierauf  gebe  mau  ^  ^fuub  in 
Heine  ©tüde  gefdjuittene,  ©al^  \\x(ii  meinen  'Pfeffer  boran  jum 
©eßrauc^  §u  t)er[d)iebeueu  hafteten; 

gum  Kalbsbraten  uub  jum  ©ebrauc'^  ju  üerfd)iebe= 
neu©od;en.  90  ©ramm  tu  SSaffer  eingeraeidjteS  uub 
raieber  auögebrüdteä  SJiitc^brot  unb  90  ©ramm  gefjadteä 
3^iereufett  raerben  in  eiuem  Dörfer  jufammen  ge[toJ3cn,  burd) 
ein  8ieb  gerieben  unb  mit  2  2)ul^eub  ge^adten  (5f)ampignou§, 
4  £öffel  ge!§adter  ^eterfilie,  ber  abgeriebenen  Schale  einer 
Zitrone,  etmag  ©atj,  meinem  g^feffer/ ^u§!atnu|,  2  6-ibot^ 
tern  unb  einem  ganzen  Gi  ju  einem  3:eig  gefnetet  uub  jur  %\xh 
lung  einer  KatbSfeule  unb  aubern  ©c^üffetn  üerroeubct. 

(fitt  anbercS  güMIcl 

§ur  Füllung  einer  ©au ä.  50  ©ramm eiugen)eid)te§ unb 
auägebrüdteä  gjiild;brot  rairb  mit  75  ©ramm  23utter  auf  bem 
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^euer  aügeöacfen ;  itarf)bcm  c?  crfaltet  ift,  fnete  man  e§  mit 
C  grof^en,  in  ficine  2öürfel  gefdjnittene  gipfeln,  75  ©ramm 
aut  abgeraafcfjcnen  unb  auf  aufgefocljtcn  .Forinten,  etroaä 
3ucfer  unb  gcftof^enem  ^anef;!,  ber  abgericBenen  ©d^ate  einer 
Gitrone,  einem  ganzen  (Si  unb  2  (^-ibottern  gu  einem  ^eig. 

^an  gek  in  einen  Sopf  eine  Staffe  guten  Ütal^m,  250 
G^ramm  23ntter,  150  ©ramm  burd^  ein  (cie6  geriebene^ 
5)tilcf;brot,  ta[[e  e§  unter  fortroä'^renbcm  iRül^rcn  a6bacfen  unb 
fct^e  eä  sunt  ©rfalten ;  l^icrauf  geöe  man  ^  ^pfunb  gejc^abteä 
.^edjtfleifdj  f^inju,  jomie  etmag  Sats,  rceifjen  Pfeffer,  geriet 
fianc  9Jtu§!atnuJ3,  2  Söffet  gel^acfte  ^peterfilie,  4  l^artgefodjten 
burdjgericbene  (5ibottcr  unb  3  ganje  Gier,  !nete  aUeä  3ufam= 
men  unb  ucrroenbc  bie  ^üüung  ju  ucrfd^ienenen  ©c^üffetn. 


^M^M%^t 


ßnglifi^c  ^tt^möttttet/  (IRa^mfii^ttttm/  ^euanf^kc 

SJJan  ne^me  8  6i§  10  ^^int  Wil<^,  foba(b  fie  gemolfen, 
bringe  fie  in  einem  gut  üerstnnten  Siopf  gum  ^euer,  taffe  [tc 
!6i§  eben  üor  bcm  ^odjen  fommen,   fct^e  beu  2:opf  mit  ber 
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WM)  an  einen  Motten  Ort  itnb  fnfi'c  [tc  24  (Stunbcn  ftefjen ; 
rjicrauf  neljme  man  bcn  dia^m  mit  einem  ?!}?ildjtüffct  ab,  lege 
iljn  aii\  ein  ©ieb  gum  Slbtropfen,  gebe  etmaä  feineä  (Sot^  bar-- 
unter  uub  beraalire  e§  §um  ©ebraud). 

(^•nglifdje  9^at)mbutter  ift  eine  grof3C  Scüfateffc  nnb  luirb 
in  Sledjbojcn  »erfanbt ;  fte  rairb  nad;  brat  ©ffen  mit  bcm  Ääfe 
[tatt  23utter  gereid^t ;  !^ierju  giebt  e§  nod;  eine  gan3  be[onbere 
93eilagc,  nämlid)  bie  englifdje  (Setterie. 

©ngtifdje  S'la'^mbutter  rairb  ferner  über  3:vud;ttorten  ge= 
legt  nnb  jn  ^rudjtpafteten  gereid;t. 


(5inn)i(feln  ^ei^t,  eine  ^rnfte  t50u  Derfdjiagenem  Gi  unb 
Df^eibbrot  ober  ©emmetbrö[fet  madjen,  foroic  anä)  von  S;eigen 
gum  SluSbaden.  2öei[3e§  ai^eibbrot  Ijalte  id;  lum  feinen  2tuä= 
baden beffer,  rceil  eä  eine  leichtere  golbcne  ^arbe  liefert;  an§ 
©parfamfeit  mn^i  man  jebod)  bie  (Semmelbrijfjetn  benutzen, 
bie  ftetäron  ben  33rotrinben  ber  abgefdjälten  ^itdjbröte  ge^ 
mad)t  werben  fönnen  unb  in  einigen  ^äöeu  aud;  raieber  beffer 
finb  oI§  Ofieibbrot.  ©aä  ©inraidetn  in  rerfc^lagenem  ©i  ge^ 
jd^ieljt  folgenber  Sßeife:  (Sin  ober  metjrere  ©icr,  je  nac^  bem 
©ebrand;,  merben  auf  einem  S;eEer  mit  einer  (Säbel  tüdjtig 
üerjdjlagen ;  l)ier  racrben  bie  beftimmten  Sachen  gcraenbet, 
bann  in  Df^cibbrot  ober  ©cmmelbrot  8emmelbroffel.  Um 
eine  f(j^öne  Greifte  $u  bereiten. 
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S)tefe  raerben,  Töie  jrfjon  erraätjut,  üon  getrorf'neter  33rot=^ 
riube  gemodjt;  falf§  man  aufkraaljrte  33rotnnben  (jat,  lücrbcn 
fie  tu  Heine  ©tücfe  gc[d)nitten,  an^  23acfp(atten  gelegt,  tu 
einem  üerj'djlageneu  Ofen  getrocfnct,  ge[to[jen,  burrf)  ein  Sieb 
gerieben  nnb  in  einer  ^ledjbofe  5um  (^ebraud;  aufberaaljrt. 

SSttffcrtcig  ^nm  ^luöbatfen. 

250  ©ramm  ^JZcTjt,  etitaä  (^cilj  unb  ein  fleineä  3tücf 
Sutter  werben  mit  reidjlid;  J  ^int  rcarmem  3Ba[[er  unb  3  Qu 
bottern  ju  einem  gtatten  Xeig  gerüfjrt;  furjüor  bcm@ebraud^ 
gebe  man  ba§  Sffiei^e  ber  ©ier,  ju  8d)neefd)aum  gejdjiagen, 
barunter. 

^ciitfr^er  Eierteig. 

6tatt  233  äff  er  rairb  raarmeä  33ier  genommen. 


Iiifriecltttfer  ^Ifi^cl|i 


®ieä  finb  fleine  3"^"^^!^  ^^^  bei  großen  ^a^jt^eiten  gteid) 
nac^  bcr  Suppe  gercic{)t  rocrbcn,    foraie  $um   ^rüfjftüd  unb 
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Slßenbeffen,  einige  raerben  a)X^  al§  ^ittelf^üffel  Bei  fteinen 
2JJittog§e[fen  gereicht. 

^ufi^elu  Hon  duftem.  • 

SDiefe  finb  üeine,  raei^e,  auägejacfte  ^uf^elfdjalen  in 
ber  %Qxm  einer  5lu[ternj'rf)ate ;  fie  raerben  nad^  bem  ©ebraud) 
lüiebcr  in  luarmen  ©obaraoffer  a!6gel6iir[tet  unb  aufberoa'^rt. 
3n  ber  ©d^ate  rei^ne  man  6  ^tuftern ;  biefe  werben  Don  ben 
Sorten  Befreit,  in  fodjenbe  ^teifd^brülie  gelegt,  auf  fc^roac^eä 
§euer  gefetzt,  ba^  fie  fteif  raerben,  ol^ne  jeboc!^  ju  !foc^en. 
.^ierauf  nel^me  man  fie  '^ eräug,  geBe  bie  3u^'ücf gefetzten  33dr= 
ten  SU  ber  5(ufternBrü!)e,  taffe  fie  einige  SJiinuten  langfam 
fodjcn  unb  gief^e  fie  burd^  ein  .^aarfieB.  3^^*  umcfie  man 
mit  I)aIB  ^teifi^Brü^e  IjalB  D^ial^m  einen  meinen  23eiguf^,  geBe 
bie  SlufternBrül^e  lf)inju  unb  rü^re  ben  23eigu^  mit  bem  ©afte 
einer  Zitrone  unb  2  (Sibottern  aB,  geBe  ein  wenig  6^ar)enne= 
Pfeffer  baran,  lege  bie  3luftern  in  bie  ©d^ale,  geBe  ben  ißeis 
gu^  barüBer,  Beftreue  fie  mit  9fieiBBrot,  barüBer  ein  menig 
^armcfanföfe,  geBe  fie  in  einen  l^ei^en  Ofen,  Bade  fie  in 
einigen  Minuten  ju  einer  fd^önen  ^arBe  unb  richte  fie  auf 
einer  ©eröiette  an. 

^alli^en  (@:roqnetteu)  bon  talBfletfi^. 

i  ^funb  ^albäßraten,  am  Beften  üon  ber  ^eule,  rcirb  in 
!leine  SSürf et  gefdjnitten ;  bann  geBe  man  125  ©ramm  in 
ücine  SBürfel  gefi^nitteneS  ©d;in!enf(eifc^  Ijinsu,  madje  einen 
SialjmBeigu^,  geBe  ba§  in  äöüvfcl  gefdjnittene  gleifd;  l^in^u, 
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rüljte  biejeä  mit  3  (Jibottern  auf  bem  ^cucr  afi,  ftreldje  bic 
^affe  mit  einem  Keffer  gotibicf  über  einem  na|  gemalzten 
Steifer  unb  jei^e  fie  1  ©tunbe  auf  GiS  ober  an  einen  falten 
Ort;  l^terauf  forme  man  mit  ber  ^anb  runbe  23atlen,  ronbcr 
©rß^e  einer  Kartoffel,  rcenbe  Sie  mit  ücrfcljtagenen  Giern 
unb  9fJei66rot,  Bacfe  fie  au§  Ijeipem  «Sd^malj  ju  fdjöner  ^^arfie 
unb  rid^te  fid;  in  einer  (Serüictte  mit  geöacfcncr  ^eterfilie  on. 

^ttll^crt  (^roqucttctt)  \ion  §it^nettt. 

i  ^funb  geörateneg,  in  2öürfetgefd)nittene§  ^ül;nerf[eifd^ 
unb  125  ©ramm  in  SBürfet  gefc^nittencS,  gcfoc^teS  S(^in!en= 
fteifc^  rairb  in  folgenben  23eiguf5  gerüljrt:  12  16i§  16  meif^e 
ßi^ampignonS  werben  gefc^dlt,  nadjbem  bie  Stiele  abgefd)nit= 
ten,  gröBlid;  geljadt  unb  mit  60  ©ramm  35utter  unb  bem 
Soft  einer  (Zitrone  einige  Minuten  gebämpft.  2^i^^  Ö^^^ 
man  einen  £öffel  Wif)l  baran,  rerrül^rebiefcä  ntitf)al!65te-^fc^= 
ßrü^e  l^atbSflal^m,  5U  einem  glatten  33eiguf5,  gebe  2  Söffet 
gel^adte  ^eterfitie,  einige  ge'^adte  ^Trüffeln,  S0I5,  racif^em 
^Pfeffer,  geriebene  ^uSfatnuf?,  foroie  baä  gefd)nittene  ^leifd) 
l^inju,  rü^re  biefeä  mit  3  (f-ibottern  ab  unb  beenbe  biefe  25äll= 
d^en  wie  bie  rorigen. 

^ierju  benutzt,  man  ha^  ^yleifd^  üon  nadjgebliebenen  gi= 
fc^en  rcie  £a(^§,  .jpc^t,  Steinbutt,  ic.  i  ^pfunb  in  2öürfet 
gefc!^nittcncä  5^ifd)f(cifd)  unb  2  £öffcl  gefjadte  ^eterfitie  raer^^ 
Un  mit  3ftal;mbcigufj  ju  einem  S3rci  ocrrüfjvt,  mit  3  (Stbottern 


226  Deutsch-  anier.kaniscbes  Kochbuch. 

au[  bcm  geuer  aögefiacfen  unb  im  üefirigen  tüte  bie  ^ü!)uer- 
$8aKrf;ett  Iie'^anbett. 

«ReiSfntjtctt  mit  gieift^  Olijolettcn). 

3u  125  ©ramm  in  2öa[fer  gefod^ten  9tei§  gießt  man  graei 
Söffet  ^neifjen  S3eigu^,  ba§  nötige  ©at^,  etraag  feinen,  raeifjen 
Pfeffer  unb  geriebene  ^uSfatnuf^,  mengt  aüeS  gut  bur(^ein= 
anber  unb  fcl;tagt  e§  mit  2  (Sibottern  auf  bcm  ^euer  tüci^tig 
ab,  baf5  bie  (Skx  fi^  fiinben;  man  ftreidjt  ben  dici^  Ü6er  eine 
©Düffel  unb  lafst  t^n  erfalten.  3ft  foId)e§  gefc^e'^en,  jo  legt 
man  mit  einem  Söffet  einen  Xeit  auf  ein  mit  ^O^e'^t  beftreuteS 
25rett,  [trei(|t  bicfen  mit  einem  Keffer  in  einer  statte,  auf 
bie  man  ein  tteine§  runbeä  Satteren  tegt  uon  einer  betiefiigen 
hatten  ^ültung,  I^ierüber  rairb  ber  Mä^  jufammen  gefdjtagen, 
baf3  c§  ein  runber  33a£[en  ift.  ^k  Df^eiätruften  merben  in 
Dcrfdjtagenem  -<5i  unb  DfieibBrot  gemenbet  unb  auä  ftei^em 
©djmatj  5U  einer  golbgetBen  ^^arbe  gebarfen. 

kleine  hafteten  tian  95Mtterteig. 

gj^an  bereite  einen  5Buttcrteig,  rotte  biefcn  i  ^oU  bid"  au§, 
[tccfe  tjiernon  tteine  ^tättc^en  mit  einem  runben  5tu§fte^er, 
11  3otf  im  ©urc^meffer,  beftreic^e  bie  £)berftäd)e  mit  einem 
Gibotter,  lüetc^eS  mit  Sßaffer  üerfc^tagen  ift;  biefeä  barf  aber 
nid;t  ben  9ffanb  ber  giaftete  berül^ren,  raeil  fctbige  fonft  nic^t 
aufgctjt ;  jct^t  netjme  man  einen  smeiten  2tu§ftedjcr,  i  ^oU  im 
!Durd)meffer,  tau(^e  itjn  in  marmeä  Sffiaffer  unb  ftede  it;n  rafd; 
in  ber  ^ittc  big  jur  .r^atftc  l^tnunter.  ©inb  aEe  hafteten 
auf  bicfcäöcife  gemad;t,  fo  fclse  man  fic  auf  cinc^tattc,  bade 
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fie  in  einem  l^ei^en  Ofen  in  nngefäl^r  20  Minuten,  I)ebe  bie 
üeinen  'platten,  bie  ju  einem  S)ecfel  bienen,  mit  einem  fleinen 
?0^e[fer  ab,  ne!)me  ben  inneren  lofen  2etg  anä  ber  haftete  unb 
fülle  biefe  cor  bem  ©ebraud)  mit  jebem  beliebigen  D^tagout. 

Srotfvnfte  mit  (^aötar. 

(Sin  fleincr  %z\i  ^aüiar  mirb  mit  einem  Söffet  teic^t  au§ 
bcm  ©cföjs  genommen,  dnf  bie  erfalteten  Ärujten  gelegt  unb 
mit  in  ^ld)\d  gef^nitteneu  Zitronen  auf  einer  (Seruiette  an? 
geridjtet. 

dlti^  mit  SSrttttoürfti^cn  auf  W\\^t  %xt 

©er  dtzi^  mirb  gefod)t  unb  auf  ein  (Sieb  gegoffen;  l)ier= 
auf  giebt  man  in  bcn  ^Lopf  GO  @ramm  33utter,  tdjst  biefe  red^t 
l;ei^,  aber  nid)t  braun  werben,  giebt  einen  Söffet  guteg  ßurrg 
pulüer  t)inju,  giebt  ben  '^ü^  mieber  l)inein,  rül^re  eä  leidet 
^ufammen  burd)  unb  richte  ben  9^eiä  erljö^t  auf  einer  ©djüffet 
an.  i  ^funb  fleine  33ratraürftc^en  roerben  jn  ^e^t  gen)en= 
bct,  in  23utter  fd)ön  braun  gebraten  unb  um  ben  9f{eiä  ange= 
rid)tet. 

^ürfi{i!^er  ^ilöu.    ©ebam^ftcv  9lei§  mit  ^u^ncrn, 

2  junge  |)ül)ner  ober  ein  fd)öner  Kapaun  mcrben  in  einem 
Ofen  ober  in  einer  'Pfanne  gebraten;  barauf  taffeman  ba§  in 
ber  Pfanne  angefeilte  23ratcnju§  mit  einem  ^^nnt  .^Baffer  loö= 
fod^en,  töfe  ba^  ^leifc^  t)on  ben  .fSülinern  unb  fdjucibe  cö  in 
fc^öne  <2tüde,  nämtid;  baä  iöruftfleifdj  ber  Ouere  nad;)  in  mclj' 
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rcve  Steile,  bte  .^nod^cn  raerbeu  fein  gcr^adfl  mit  bem  2l6faII 
ber  ^üfjuer,  bie  Sckrn  raerben  allein  gebämpft,  ein  paar  ma= 
gere  rolje  ©djinfenfdjeiben,  2  8d)alotten,  etraaS  ©atj,  ein 
fleine§  33ünbel  Kräuter  unb  h(x^^  3^'^  ^^^  .^üljner  gum  ^^euer 
öcbradjt,  |  Stunbe  gcfodjt  unb  burd)  ein  <Sie&  gegeben ;  biefe 
aBge!od)te  ^rülje  rcivb  in  einen  Xopf  gegeben  unb  mit  ein  paar 
©täfern  ^abeira  unb  bem  Softe  einer  (Sitrone  biä  auf  \  ^-pint 
eingefod^t.  SBül^renb  ber  ^zxi  be§  2ll6fod)en§  ber  ^nodien 
rairb  i  ^funb  Sfleiä  fotgenbermo^en  bereitet :  3!)er  Üleiö  toirb 
abgebrüljt  unb  auf  ein  ©ieb  gegeben ;  hierauf  lö^t  man  60 
©ramm  33utter  in  einem  5:opf  T^eifj  werben,  giebt  ben  5Rei5 
Ijinein  unb  läf^t  x^w.  mit  ber  23utter  unter  ftetem  9^ül)ren  jctju 
5[)tinuten  röften ;  bann  gebe  man  ein  ^int  gteifdjbriil)c  fjinju, 
foraie  ein  raenig  ©dfran ;  tet^tercr  mirb  mit  einer  ^affc  Sßaffer 
übergoffcn  unb  in  einem  ^udj  auägebrücft ;  man  taffe  ben 
9fleig  f  ©tunben  langfam  bampfen  (^u  biefer  ^di  mirb  er  gut 
eingc!od)t  fein),  l^ebe  il)n  fobann  leidjt  mit  einer  ©abct  auf 
unb  menge  ein  menig  (Jat)ennepfeffer  unb  einen  Süffel  dum)- 
pulücr  l^inju.  ©a§  ^teifd)  ber  .^ü'^ner  mirb  in  ber  etngefoc^^ 
ten  33rü(;e  erraärmt.  ^z\^i  rid)te  man  ben  D^leiS  l^od^  auf  einer 
(5d)üffcl  an,  tege  'ao.^  ^teifd)  in  fd^öner  Orbnung  über  ben 
3flei§  unb  belege  bie  ^itte  mit  groj^en,  gelodjten  9ftof{nen. 

mtxu  fReig^ttftcten. 

125  ©ramm  S^lciä  mirb  gercafdjen,  mit  ctraaS  ©al^  unb 
einem  ^int  WM)  sum  gcuer  gcbradjt  unb  bicf  cingcfodjt ; 
nadjbcm  ber  Df^eiä  etmaS  abgefüljlt,  ncljmc  man  einen  2  3ott 
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l^ol^en  runben  2(u§[ted^er,  1^  ^oU  im  S)urc!§mc[fev,  fütte  eine 
klimme  mit  raarmcm  2Sa[fev,  taudje  bcn  5(u§[tcc^er  ein,  [teile 
biefen  au[  bie  ginger  bcr  inneren  linten  ^anb,  fülle  mit  ber 
rechten  bie  gorm  ooü  9ffei§,  pre[fe  eS  mit  bem  ©aumen  feft 
nieber,  glätte  e§  oben  mit  einem  nafjcn  5[Re[fer  ah,  Ijalte  bie 
j^orm  ükr  eine  (Schliffet  unb  brücfe  ben  diü^,  oljne  bie  gorm 
5U  üerlet^en,  mit  bem  S)aumen  bur^ ;  bieg  rairb  fo  lange  n)ie= 
berljolt,  öiä  alte  hafteten  genmdjt  finb ;  l^ierauf  werben  fie  in 
üerfcf)lagenen  ©iern  unb  ©emmelbröfeln  geraenbet.  S)ann 
madje  man  oben  einen  (Sinjdjnitt  mit  einem  runben  5tu§[ted^er, 
i  3oö  im  5)urd)meffer,  bade  bie  hafteten  au§  l^ei^em  ©c^malj 
5U  einer  fd^önen  garbe,  neljme  ben  S)edel  ah,  ben  did^  biä  ju 
einer  bünnen  Prüfte  mit  einem  tleinen  5[Reffer  l^erauS,  fülle 
bie  ^pafieten  mit  einem  beliebten  S^agout  (fiet)e  D^tagoutä  für 
hafteten),  belege  fie  mit  bem  5}edet  unb  richte  fie  auf  einer 
©emiette  mit  gebadener  ^eterfilie  an. 

12  grof^e  5;omaten  raerben  in  gleifd^brül^e  gebämpft  unb 
burd^  ein  @ieb  gerieben.  ^  ^funb  9fJei§  mirb  geraafc^en,  in 
fod^enbeä  Sßaffer  gef(^üttet,  aufgeraallt,  auf  ein  ©ieb  gegof= 
fen  unb  mit  !altem  SBaffer  obgefpült ;  l^ierauf  bringt  man  'Sitn 
diti^  mit  bem  burc^geriebenen  ^u§  ber  2;omaten  in  einen 
S:opf,  fc^raenft  eg  jufammen  gut  burd^,  giebt  etraag  ©atg, 
roei^en  Pfeffer  nnb  gute  ^vteifdjbrül^e  l^inju  unb  lä^t  eö  feft 
jngebedt  langfam  meid]  bämpfen ;  beim  3}erf od^en  rairb  gleifd^^ 
brübe  nad^gefüllt.  S)er  Sftei§  mu^,  menn  er  mürbe  ift,  fo 
troden  fein,  ba^  bie  Körner  au§einanber  liegen,  unb  barf 
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iüäl)venb  beö  ^odjenö  nidjt  geiiirjrt  tuerben,  fouberu  uotl^igen, 
faüä  mir  gejdjiücnft.  ©r.irirb  auf  einer  Sdjüffet  tjod)  ange- 
richtet unb  mit  üerfdjiebenen  fteinen  SSürften  t)on  5^^^['^^= 
23ratraür[t(^en  ober  5ifd;raür[ten  belegt. 

^onigltf^er  Otet§  (a  la  9lemc). 

2  jd^öne  ^ül^ner  roerben  aufgebogen  unb  im  Ofen  eine 
2?iertetftnnbe  angebraten ;  Ijierauf  töft  man  bie  ^ruft  (^itet§) 
forgfdltig  uon  ben  ^nod^en,  f^neibet  biefe  ber  Ouere  nad)  in 
fc^öne  ©tücfe,  nimmt  ba§  befte  ^teifd^  üoh  ben  beuten  unb 
fet^t  e§  jurüd.  3tBbann  pflüdt  man  ba§  ^"yteifd^  oon  "Qm 
^nodjen,  l^adt  biefe  fefjr  fein,  bringt  fie  mit  bem  StbfaEe  ber 
.^üfjner,  foraie  bem  gereinigten  ^agen,  ^at§  unb  ^opf  unb- 
1|  ^int  SSaffer  ixm  -^euer,  giebt  etraaS  ©al^  unb  <Suppen= 
gemüfe  Ijinju  unb  lüf^t  e§  eine  Stunbe  langfam  !od)en.  '^ti^i 
bereitet  man  t)on  einem  Xeil  ber  Srülje  einen  beutfd)en  23ei= 
gufj ;  mit  ber  nod)  übrigen  S3rül)e  merben  250  ©ramm  D^teiä 
gefoc^t ;  fobalb  ber  3^eiä  auSgequoEen  ift,  legt  man  'ao.^  ^u- 
TÜdgefet^te  .!^ü!^nerfteifc^  barauf  unb  lä^t  aKe§  ^ufammen  meid) 
bämpfen ;  ba§  üon  ben  Änodjen  abgcp.pd'te  .^üf)nerf(eifc^  rairb 
mit  etmaä  magerem  8d)inlen  ge^adt,  Ijiercon  roerben  fleine 
^•leifc^üö^e  bereitet  unb  in  bem  23eiguf3  ge!oc|t.  ißeim  2{n= 
rid)ten  legt  man  baö  ^teifd)  in  fc^öner  Orbnung  in  bie  9}?ittc 
ber  ©c^üffet,  legt  ben  S^ieiä  im  ^ranje  l^erum,  belegt  il^n  mit 
ben  fleinen  ^löfien  unb  giebt  ^m  gut  einge!od)ten  33eigu^, 
rceld)en  man  nod^  sulel^t  mit  einer  klaffe  guten  3fia^m  unb 
einigen  (Sibottern  abriilirt,  über  "^tx^^  ^leif<^. 
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grifj^e  ^luftcrn  ttufjutvßgen. 

©ie  3luftern  raerben  geöffnet,  5  big  6  <BtM  mit  •§■  (Zitrone 
auf  einen  SeEer  gelegt  unb  mä)  ber  «Suppe  gereid;t ;  I;ier5U 
reidje  man  auf  einem  2;eller  !leine  jufammengelegte  ^utter= 
bröte  üon  ^einfirot. 

^oHänbifi^e  geringe. 

SDJan  teid^e  auf  einem  Kelter  tleine  35utter!6röte  unb  t)er= 
jiere  bie  geringe  mit  ßitronenftüdfen. 

©er  Sac^§  rairb  in  fc^one  Sc^eikn  gefd^nitten,  mit  Oel 
6eftri(f)en,  auf  bem  D^tofte  rafc^  gevöftct,  auf  l^eif^  geröfteteg 
23rot  gelegt  unb  auf  einem  Steuer  mit  ßitronenftüd en  angc= 
ricE>tet. 

©in  Bind  gerauci^erteä  ©törfleifd;  rairb  in  fd^one  (£d)ei!)en 
gefd^nitten,  in  Oüoenöl  geroenbet  unb  in  ber  Pfanne  ober  auf 
bem  D^tofte  ein  paar  ^J^inuten  auf  beiben  (Seiten  geröftet ;  eä 
rairb  auf  geröfteten  33rotfd§ei6en,  bie  mit  frifdjer  ^räuter6ut= 
ter  belegt  finb,  angerichtet  unb  bie  Sdjüffet  mit  (5itronen= 
fd^nitten  unb  33runnen!reffe  üerjievt. 

^oteletten  hm  §ummer. 

3u  12  5lotetetten  ne^me  man  2  ,l^ummer,  bred^e  baä 
gleijd^  auä  ben  Sd^alen^  bereite  eine  ÄrebSbutter  unb  mit  bi&i 
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jer  einen  tobinal^^cigufj.  3)aS  %ld^ä)  rcivb  gcljadt  unb 
burd)  cht  ©ict)  gcriekn,  mit  Bai^  unb  feinem,  raeijiem  ^^fcf-- 
fer  gemurrt  unb  mit  einem  ©ibotter  gebunben.  3^1^^  '^^^^ 
man  non  bem  Steige  fteine  £lö^e  unb  glätte  bie[e  mit  einem 
9Jce[fer,  iretdieS  man  oft  in  Ijeifjeä  Sßaffer  taudjt,  ju  einer 
fci^ön  geformten  ^ottetette ;  bann  fted e  man  in  jebe  bü§  letzte 
©lieb  ber  ißeine  ber  ^ummer  (bie  üor  ber  23ercitung  ber 
S3utter  jurütf gelegt  [inb)  nämlid)  bie  i^lauen,  •  fo  baf^  in  jeber 
Äotelette  eine  ^ummerflaue  fterft,  wk  ber  ^no(^en  in  einer 
^•teif(^:^otetette ;  biefe  roerben  jroifdien  2  mit  33ntter  I6c[tvi= 
d)enen  5papieren  in  einem  Ofen  einige  ?0^inuten  gebacfen.  S^ie 
Ä'oraEen  ber  .^ummex  ober  ^ummernieren,  bie  kfanntlic^ 
oben  am  ©c^man^  liegen,  roerben  in  |altem  Sßaffer  non  bcn 
baran  fit^enben  gafern  befreit,  in  einem  Zndjt  getrocfnet  unb 
bann  raieber  in  einem  trocfenen  ^plat^e  be§  ^udje§  §u  einem 
^ulüer  verrieben ;  biefe§  ^uloer  ift  non  einer  fdjönen  roten 
§arbe  unb  rairb  beim  Slnric^ten  über  bie  Ä'oteletten  gcftreut. 
Siefe  merben  in  einem  Strange  fdjräge  an  einanber  liegenb  an= 
gerid)tet  unb  ber  23eiguf3  barum  unb  in  ber  '2[Ritte  gegoffen. 
^oteletten  non  ^')ummer  roerben  ferner  at§  ?0^ittetfdE)üffel  um 
ein  ©emüfe  roie  33rec§fpargel  ober  ^^al^lerbfen  angerid^tet. 


\M 


fS&txÜ^  gefaxte  ^ier. 

Sie  föier  inerben  in  foIteS  2Soff er  gelegt,  bann  taudjt  man 
ein  %uä)  im  Söaffer,  giefit  etraaS  ©atj  barauf  unb  reibt  ha-- 
mit  ben  ©cfimnt^  ber  ©ier  ab  ©ie  raerben  im  !ocE)enbem 
äöaffer  3^  Minuten  gefodjt. 

®ie  6ier  raerben  in  fo(^enbe§  2Ba[fer  eingelegt,  5  ^Ulinu- 
ten  gefodjt.  ©ieje  ßier  merben  jnm  ^IknbBrot  ber  Sdnge- 
nad;  bnrd^gefdinitten  aufgetragen,  foraie  audj  jum  jungen  Ba- 
tat  unb  auf  ©pinat  ber  Sänge  nad^  in  3Siertel  gefdjuitten  an^ 
gerid;tet. 

S)ie  (5ier  raerben  in  !od)enbeä  3Baffer  gelegt,  man  läf3t  fie 
10  Minuten  lochen  un^  legt  fie  fogleic^  in  !alte§  SSaffer,  ha- 
mit  bie  ©c^ale  Keffer  oBge'^t. 

^ier  mit  ^nrtt|  unb  9leig. 

3n)ei  fein  gel^arfte  ©d;alotten  werben  in  iButter  fc^ön 
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getö  gcröftct,  bann  täj^t  man  einen  2'ö[\d  md)i  bainit  cin= 
fdjiüil^cn  unb  uemiljvt  eä  mit  guter  brauner  (^-leifcljürürje  ober 
4^rateiifa[t  ju  einem  jiemlicf;  bicfen  Ü3eigu^.  ^ierju  gicBt 
man  etroaä  8al3,  einen  Xf^eelöffel  in  SBaffer  auggeriUjuteä 
(ynrrijputüer,  legt  bann  6  6iä  7  ^artgefocfjte  in  3Sievtel  ge^ 
fd;nitnene  ©ier  f)inein,  unb  läfst  biefe  einige  3[Rinuten  im  ^ei= 
guj3  anjiefjen.  Unter  ber  3eit  :^at  man  dld§>  in  eal^maffer 
rerfjl  trocfen,  baf?  bie  .törner  einjel  unb  nic^tf(e6en,  abgeforfjt. 
^nn  gicbt  bie  (&kx  mit  bcm  ^^eigufj  in  bie  9}?itte  nnb  tm 
Df^eiS  barum. 

Spiegeleier. 

^an  (äf^t  ein  (Stürf  23utter  tn  ber  ^[anne  jergef^en, 
!nicft  frijdje  ©ier  am  dianh  berfelben  ein,  giebt  [ie  betjutfam 
in  bie  23iitter  täjlt  [ie  \o  lange  [teljen,  nic^t  rafcf)  braten,  ha\i 
bie  Planten  braun  merben,  'bi§>  'oa^  SSei^e  gänstlid;  erftarrt, 
bann  legt  man  fie  mit  einem  ©djaumlöffel  auf  einen  2;eller. 
3Jlan  roenbet  nun  fo  üiet  ^(ättdjen  gerö[tete§  35rot  rafc^  in 
ber  5Butter,  roorin  bie  Gier  gebraten,  ba|  bie  iButter  bamit 
eingesogen  wirb.  9lun  befc^neibet  man  bie  ©ier  ober  fet^t 
einen '2tu§|tec^er  borauf,  ba|^  fie  \d)'ön  runb  raerben,  legt  fie 
auf  ha^  ^rot  unb  riditet  fie  in  fc^öner  Orbnung  an.  ^at 
man  pm  ^yrül^ftüd  nur  eine  !teine  Portion  ju  machen,  oiels 
leidet  für  eine  ^^erfon  2  gier,  fo  legt  man  biefe  auf  eine 
iBrotf^eibe. 

Spiegeleier  mit  S^etf. 

^an  fc^neibet  oon  fd^önem  burc^geraac^fenen,    geräud^er= 
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teil,  ©pccf  büuuc  <3J;ciBcn,  läfjtbicfe  au  beiben  Seiten  \d)on 
fro^  öraten  unb  legt  [te  auf  bie  beftlmmte  (Sdjüj'feL  "  i*)ann 
hMt  man  btc  ©er,  fdjiteibet  bie  .bauten  fdjön  juvedjt 
unb,  nd)tct  fie  Ü6er  beu  (?ped  an.  i3ic  racrben  mit  [einem 
.  luei^en  Pfeffer  aufgetragen. 

8|jiegc!cicr  mit  ^j^infeu. 

SSou  etnent  rofjcuSdjiutenJdjueibet  mau  jmei  mefjerrüdeU' 
bid'e  ©djeiben,  biefe  tuerbeu  mit  etmaS  23utter  bie  man  Dorljer 
in  ber  Pfanne  !§ei^  mad)t,  auf  bie  ©djüffel  gelegt  unb  t)ei^ 
geftellt.  Saun  ßädt  mau  in  ber  5öutter  ebenfoöiel  Gier 
alö  man  S(^in!enjd)ei6en  Ijat,  unb  ridjtet  fie  über  hcn 
©djinfcn  an. 

(3e(^§  (5ier  raerbeu  mit  etroaS  öatj,  feinem  raeijjen  Pfeffer 
unb  6  Söffet  ^ild^  tüd^tig  üerfd^tagen.  '^ann  giebt 
man  in  eine  Pfanne  mit  ^Butter,  täj^t  biefe  eben  jergel)en, 
giej3t  bie  Gier  {)iuein,  rü^rt  [ie  mit  einem  Ä'odjlöffel  burdiein^ 
auber,  bi§  fie  fid;  cerbiden  unb  feine  ^^lüffigfeit  mel;r  "na 
ift,  fie  bürfen  jebod)  burc^auä  nid^t  l^art  raerben.  ©ie  n)er= 
ben  auf  einer  (Sd^eibe  non  geröftetem  ^i^rot  angerichtet,  raetdje 
nad)^er  metirere  SSflal  überfd)uitten  rairb,  ober  mau  erpf)t  bie 
Gier  auf  einer  6d)üffel  unb  beftede  fie  mit  Sdjittc^en  t)on 
geröftetem  Srotr 

9ltt^veiev  mit  Trüffeln. 

3  bi§  4  fc^öne  Xrüffetn  rcerben  in  Heine  Söürfet  gefc!^nit- 
ten  unb  mit  einem  fleiuen  ©tüd  33utter,  einem  Söffet  5Iöei^= 
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Tüein  einigen  5[)Ztmtten  gcbämpft.  "iSZan  giebt  bic  Xrüffetn 
tjinju  unb  hMt,  [ie  auf  bicfctben  SScife,  fie  raerbeuauf  einer 
mit  rotfrf^nittdjen  25cingefa[jten  (Jdjüfjcl  anrichtet. 

grttiijöfifclcr  ^ierfucljctt  (€mdettc. 

6  frifd;e  Gier  werben  mit  einem  Söffet  2öaffer,  ctraaä 
©atj  unb  feinem  meinen  Pfeffer  frfjäumig  gefd)tagen.  S^ann 
gie!)t  man  ein  ®tü(f  Butter  inie  ein  r)aI6eg  i&'i  grof^  in  bie 
Pfanne,  giefst  bie  (5ic-r,  foöalb  bie  Butter  anfängt  ju  ßraten, 
l^inein,  lä^t  fie  einen  ^tugenblidf  ru'^en,  biä  bie  (Sier  anfangen 
fid;  ju  fetten.  9^un  wirft  man  mit  einem  langen  bünneu 
SJJeffer  ha^  eingeladene  in  grofse  ^locfen  roieber  nad)  oben, 
bi§  fic^  auf  ber  Ckrflädje  nur  wenig  gtüffigfeit  mcfjr  ^eigt 
fd^ietit  e§  nun  ^u  einer  9ftunbung  jufammen,  täfjt  bie  untere 
(Seite  fd)ön  öraun  braten  unb  fd)Iägt  ben  (5ierfud)en  Ü6erein= 
anber.  SQlan  täf^t  il;n  auö  ber  5pfanne  auf  bie  beftimmte 
©diüffel  rutfdjen  unb  giebt  etroaä  guten  33ratenfaft  barunter. 

^icr!u(!^cn  mit  «i^aum  («jjttttm=€)melcttc). 

(5in  ganse§  (5i  unb  5  !Dotter  roerb.en  mit  etraaä  ^atj,  fei- 
nem weiften  Pfeffer,  3  Söffet  SSaffer  tüdjtig  abgcfdjtagen, 
^Uüor  tjat  man  fdjon  ha^  SÖeif^e  ber  (^-ier  ju  einem  feften 
©d)nee  gcfd)tagen.  9^un  fet^t  man  rafd)  eine  "^pfaune  mit 
reid)(id)  60  ©ramm  23utter  über  ein  fjelle§  ^euer,  mengt  hm 
(5d)nee  teid)t  mit  bem  ©etben  unb  tcgt  e§in  bie^fanne.  ^Jtan 
rüljrt  e§  bann  mit  einem  taugen  bünnen  Keffer  auöeinanber, 
fdjiebt  bicfeS,  fobatb  eS  anfängt  fid)  ju  lieben,  barunter,  wirft 
er  teidjt  ftodig  übcreinanber,  üerbiubct  cö  wicbcr  ju  einer 
9ftunbung,  giebt  nod)  ein   <BtM  33uttcr  barunter  unb  bäd't 
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bie  untcrfle  (Seite  ju  einer  fdjönen  ^-arbe.  ©er  ^iidjen  mujj 
tnracnbig  rcdjt  lofe  iinb  f(^äumig  fein  unb  nur  lofe  angefiaden, 
ntau  fdj(äöt  if;n  ükreinanber  unb  c\,kU  iljn  auf  bie  beftimm- 
te  ©djüffel. 

Cleutft^cu  ^icrfttijctt  ober  (^icr^jfttnnfuj^ctt. 

3it)et  ßöffel  ^e'^t  rcerben  mit  'iDtitdj  unb  etroaä  ©alj  ju 
einem  raljmbiden  ^eig  gerüfjrt,  bann  fdjtägt  man  4  (5-ibotter 
nadjeinanber  barunter  unb  mengt  nun  aud)  baä  ju  feftem 
(5d)nec  gcfdjtagcne  Söei^e  ber  ©iertangfam  baju.  ^d}t  giebt 
Äian  ein  Stud  23uttcr  in  bie  Pfanne,  rül)rt  ben  2;eig  leidjt 
burd;,  giebt  mit  einem  runben  Söffet  fo  niel  bauon  in  bie 
Pfanne,  ba[3  ber  2;eid)  reidjtid;  einen  ^[Refferrüden  bid  ift. 
^'ängt  ber  Jludjen  an  gn  braten  fo  )d}iebt  man  ein  SJ^effer 
unter  ben  Dfiaub,  ,löft  biefen  ringsum  unb  rüttelt  bie  Pfanne 
mit  ber  .r)onb,  läf3t  ifjn  fo  auf  ber  einen  Seite  fdjön  braun 
baden,  mcnbet  ilju  unb  läf^t  and)  bie  anbere  Seiten  baden. 
3)ann  giebt  man  ben  £ud;en  auf  einen  Heller  unb  fäfjrt  mit 
bcm  Steige  fort,  bi§  alle§  üerbaden.  Sie  merben  übereinan- 
ber  getegt,  in  4  ^eilc  gefdjuittcn  unb  fcl;r  tjcifj  mit  ^iiber^ 
jiider  unb  in  3Sicrtcl  gefdjuittenen  (Zitronen  aufgetragen. 

©cfttUte  ^iev^fttiinfui^cn. 

33on  ber  Dorf)ergeI)enben  ^eigmaffe  mcrben  fcljr  t'teine 
^^fannfudjen  gebaden,  bie  man  auf  einem  2;eIIer  über  !od;en; 
bcö  Ü^saffcr  I)cif3  fcl^t,  big  alle  gcbaden.  S)ann  giebt  man  in 
bie  'Dritte  bcS  ^udjenS  ein  beliebige^  Gingemadjtcg  unb  rollt 
\\)n  luie  eine  2Surft  übcrcinanbcr.  Sie  lucrbcn  auf  einer 
Ijclf^n  Sd;üffc(,  mit  3üder  überftrcut,  aufgetragen. 
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WitvluH^tn  mit  Stt^ic^^i«. 

6  (Sd;atotten  roerben  gröblid^  Q^^fjöcEt,  in  Butter  gelb  ge= 
frfjiüU^t  unb  mit  ben  (Siern  unter  ben  5:eig  gerüfjvt.  'DDZan 
6ä(ft  bie  Äudjen,  Beträufelt  [te  Beim  2tnrid)ten  mit  6itronen= 
jaft  unb  rollt  fie  bann  auf. 

^an  rülirt  i  ^funb  Wi^  mit  einem  ^int  ^ilrf),  etmaä 
<Bai^  ju  einem  glatten  ^eig,  peitf^t  bann  8  ©ier  nac^einanber 
borunter  ober  man  giebt  juerft  ba§  ©elfte  unb  furj  vov  bcm 
23a(fen  ha^  SBeif^e  ju  feftcm  Qd)\Kt  gefdjlagen  baju.  3Son 
biefer  ^affe  roerben  fleine  ^fannfurfjcn  geBaden. 

^Ce^fd^fttitttfuc^ctt. 

8d)öne  mürBe  3Xepfel  merben  gcfdjält,  in  4  2;eile  gcfd}nit= 
ten,  üon  bem  Ä'ernl)au§  Befreit  unb  in  bünnc  ©djeiBen  ge- 
fdjuitten.  .©ann  gieBt  man  ein  ©tiid  33uttcr  in  bie  Pfanne, 
wenn  biefeä  anfängt  ju  Braten,  fo  gieBt  man  fouicl  2;eid)  ljin= 
ein,  baj3  er  jroei  'üJJefferrüden  bid  ift,  Belegt  nun  bie  OBer= 
fläd)e  bid^t  neBeneinanber  mit  5lepfelfd)eiBen,  löjjt  bie  Tanten 
ringsum,  inbem  man  ein  Keffer  unterfdjicBt,  rüttelt  bie 
^>fanne,  läjjt  bie  untere  ©eite  fdjön  Braun  luerben,  lüenbet 
barauf  ben  £ud)en,  IjeBt  iljumit  einem  Keffer  auf,  läfjt  ein 
anbereg  <3tüd  ^Butter  unter  bie  nod;  nid;t  geBadene  ©eite  gtei= 
ten  unb  läf^t  aud;  biefe  fc^ön  Braun  werben.  'IRmx  gieBt  man 
ben  Äudjen  auf  bie  Beftimmte  ©djüffeln,  fcl^t  letztere  üBer  fo- 
^enbeä  Sßaffer,  Bio  atte  geBaden,     ^thtx  5?ud;en  rairb   mit 
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3ucfcr  Bcftrcut  unb   bann  üBereinanber  in  4   XtiU   gerabe 
buvtfigefdjnittcn. 

3t»etfi^ctt#fttnnfuc^eH. 

SDie  ^raetjdjen  raerben  tialb  burdjgefirodjcn  nnb  mit  bcr 
runben  (Seite  nad;  unten  in  ben  ^eig  gelegt.  S)ann  bädt 
man  bie  ^ud^en  unb  beftreut  fie  reid^li^  mit  3uder. 

3u  16  !6i§  20  ro^en,  geriebenen  Kartoffeln  rüljrt  man  4 
ganje  ©ier,  eine  ge^^adte  3"^icbel,  ©alj,  einige  gefto[5ene 
^miebäde,  einen  Söffet  ^Jieljl  unb  ein  paar  l^öffcl  'DJlildj  ober 
dial)m,  läf^t  bann  Butter  ober  guteä  ^ratenfett  in  einer  '^^fanne 
f)ei|?  rcerbcn,  giebt  einen  2;eil  ber  ^affe  (}inein  nnb  läf^f  fie 
auf  beiben  ©eitcn  raie  ^fannfudien  ju  einer  fd)öncn  §arbe 
baden. 

^u  ^  ^sfunb  23ud)iüei5enme{)l  reibt  man  gcfodjte  Äartif=^ 
fein,  mengt  eä  ^ufammen  in  ber  .^umme  buvd),  mad/teine  23er= 
tiefung  barin  unb  gicbt  in  Mildj  aufgclofte  .^)cfe  I)inein. 
!l)ann  luirb  biefeö  mit  reidjtid)  |  .[')int  lauraarmer  *^)Jti(d;  ober 
Sßaffer,  raorin  man  guteä  23ratenfett,  foraic  ctraaä  'Salj  ge= 
geben,  ju  einem  glatten  ^eig  gcrül}rt,  fdjtägt  mau  3  gan^e 
Gier  nad;  einanber  l^inein  unb  Iäf3t  i^n  eine  Stunbe  aufgellen. 
!Die  ^fanntudjen  raerben  mit  ^atb  ©djmatj,  Ijatb  ^^utter  ober 
mit  gutem  iH-atenfctt  gebaden. 

"•Dtau  gicbt  etncn  '.Hpfet^^^ciguf^  babci  babci  jur  ^afet  ober 
fd)raad;cn  mit  Sijrup  gcfiif^tcn  Gffig. 
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6  (gier  roerben  mit  reid^licf)  i  ^nt  ^(eifc!^6rü^e,  etraaä 
©atg,  6  gangen  (Siern,  einer  5;a[je  ^ild^  gu  einem  glatten 
^[ann!ucf;enteic!^  gejd^tagen.  ©ann  gieBt  man  ein  giemlicf) 
grofjeä  ©tücf  23utter  in  bie  Pfanne,  fängt  bte[e§  an  ju  6ra= 
ten,  jo  giefjt  man  ben  ^eig  barauf.  3ft  bie  unterfte  ©eite 
geBarfcn,  fo  rcenbet  man  ben  ^U(|en,  ftidjt  il^n  mitber  ©(^au= 
[cl  ober  eine  ^elte  in  fteine  ©tücfe  unb  lä^t  nun  biefe  unter 
5£Benben  t)on  atten  (Seiten  öraun  unb  !ro^  braten.  3)er 
©rfjmarren  roirb  fc^r  l^eif?  angerichtet,  mit  Paneel  unb  3u(fer 
beftreut  fogteic^  gur  3:afet  gebracht. 

SJlttcctttotti  ttuf  itttlicttifi^c  %tt. 

^  ^funb  ^accaroni  rairb  in  3  3ott  lange  ©tüde  ge6ro= 
(^en,  in  toc^enbem  ©algraaffer  raeic^  ge!ocCjt,  raeld^eä  rao^  in 
|-  ©tunben  gcjdjie^t  unb  an\  ein  ©ieb  gegoffen.  2)ann  giebt 
23utter,  geriebenen  ^^armefanfafe,  etraaä  feinen,  meinen  ^fef^ 
fer,  ein  raenig  geriebene  ?i}^u§!atnu^  unb  rei^lid^  J  ^int 
dia'i)m  in  einen  ^opf,  fdjüttet  bie  ?0^accaroni  hinein  unb 
fdjmenit  at(e§  über  bcm  ^euer  !od^enb  !^ei§. 

5tuf  biefe  SBeife  bereitet,  werben  bie  ?!Jlaccaroni  meiftenä 
beim  23raten  ober  atg  Unterlage  üerfd^iebener  ©ad^en  gereicht. 

SSon  250  ©ramm  9^ubetteig  rollt  man  me^r^re  23öben 
mefferrüdenbid  auS,  Idf^t  fie  auf  einer  ©eroiette  etroaä  antxoä- 
nen,  unb  fdjueibct  fie  in  breifingerbreite  (Streifen.  SDannlegt 
jnon  me'^rere  Streifen  auf  einanber,  fd^neibet  über  bie  Ouerf 
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3^ubeln  baöon  ab,  tä^t  fie  in  !orf)enbem  2öa[fcr  10  Minuten 
!od;en  inib  auf  einem  Steö  abtropfen,  hierauf  gicbt  man 
biefe  mit  etroaä  33utter  in  ^  ^int  !od)enbe  WüiS),  ftrcut  ctraaä 
©atj,  ein  menig  rcei^en  Pfeffer  unb  geriebene  ^u§fatnuf3 
baju  unb  täf^t  fiefod^en,  bi§  alle  WM)  eingebogen,  giebt  bann 
ine  ^affe  Df^aljm,  ettoaS  geriebenen  ^armefanfäfe,  ein  ©tüd 
5ßutter  unb  ein  !teine§  8tü(J  einge!od)ten  23ratenfaft  barun= 
ter,  fci§rcen!t  alle§  über  bem  ^euer  burc^einanber  unb  rid^tet 
bie  S^ubetn  er^ö^t  in  einer  ©djüffet  an. 

3)ie  roie  im  üorigen  gefrf)nittenen  3^ubetn  roerben  in  ©at§= 
raaffer  10  Minuten  ge!od)t  unb  mit  einem  ®d)aumlöffel  auf 
ein  «Sieb  gelegt  jum  Slbtropfen.  33eim  3Inri(^ten  ftreut  man 
in  23utter  gebratene  (Semmetbroffeln  barüber  unb  übergießt 
biefe  mit  jertaffener  SButter. 

ferner  roerben  biefe  ^Rubeln  mit  Ääfe  gan^^  roie  bie  Wac- 
caroni  bereitet. 

Tlan  fc^üttet  i  ^funb  trodeneö  ^e!^t  in  eine  Äumme, 
mac|t  eine  3Sertiefung  barin,  giebt  mit  einem  ©tücf  ^udex 
unb  etrca§  in  lauroarmer  ^itd)  aufgelöfte  ^efc  l^inein  unb 
rü^rt  e§  mit  einer  ^affe  warmer  WM)  jn  einem  Steige,  benn 
mangugebedt  an  einen  roarmen  Ort  gum  2tufget)en  fet^t. 
^I'ann  rüfjrt  man  4  ßigetb  mit  ^Butter  unb  ^ndev  fdjäumig, 
giebt  ein  rocnig  ©atj,  bie  abgeriebene  «Sd^ate  einer  (Zitrone 
unb  fdjlägt  'oa^  ©iroei§  ju  (^d^aum  unb  mengt  aEeS  gu  beitl 
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aufgegangenen  ^eig.  dlnn  !netet  man  ben  2;eig  rec^t  tiav, 
fonnt  fleine  runbe  Älö^e  baoon,  bie  man  auf  ein  mit  '^tf)i 
kftdubteä  33rett  mit  einer  teid^ten  ©eroiette  beberft  i  ©tunbe 
aufgellen  Id^t.  |)ierauf  pacft  man  bie  9^ubeln  nic^t  ^u  bid)t 
auf  einanber  in  einen  S;opf,  legt  smifdjcn  jebe  ein  Heineä 
8tücf  33utter  unb  giebt  oon  ber  (Seite  foüiel  mit  einem  tleinen 
(Stü(f  35aniIIe  gefoc^te  Wiiä)  ^inju,  ha^  bie  D^ubeln  l^a(6  ba^ 
mit  bebest  finb.  ^et^t  legt  man  ^euer  auf  htn  ©edel  ober 
man  fe^t  ben  2;opf  in  einen  giemlid^  lieif^en  Ofen,  bamit  fie 
Don  oben  bie  gleiche  ^i^e  l^aben.  Sfflan  läjst  bie  ^ild^  mit 
ben  S^ubeln  einfoc^en  unb  öeftreut  fie  beim  ^Inrid^ten  mit 
3ucfer  unb  feinem  Paneel. 

SSftan  fd^lagt  bie  raie  im  üorigen  jurüdbereiteten  Slepfel 
in  i  ^oU  bid  auggerottten  33utterteig,  la^t  fie  auf  einem 
mit  9)lel)l  beftäubten  ^led^  in  einem  giemlic^  l^ei^en  Ofen 
rao|l  20  'üRinuteu  baden.  ®ann  überftreidjt  man  fiemittetft 
eineä  meieren  5pinfel§  leicht  mit  faltem  SSaffer  beftreut  fie 
mit  '^ndtv  unb  giebt  fie  ein  paar  2)^inuten  in  ben  Ofen  jurüd 
©ie  raerben  auf  einer  gefalteten  ©eroiette  angerid)tet,  mit 
Sfla^m  unb  3wder  ober  2^anilte=Sreme  aufgetragen. 

©ro^e  gefd^ölte  5tepfel  fd^neibet  man  l^alb  burd^,  nimmt 
)ia^  £ern|auä  l^erauä,  füllt  bie  Oeffnungen  mit  ^udtv  unb 
fel^t  fie  raieber  §ufammen.  ©ann  rottt  man  Älöfsetcig,  in= 
bem  man  etma^  WWi)i,  roelc^eä  man  gurüdgelaffen,   auf  ein 
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33a(fbret  [treut,  retrfitid)  i  3oö^^cf  au§,  fc^neibet  [tütfe  baoon, 
fet^t  einen  Stpfel,  inbem  man  bie  öeiben  ^älften  mit  bev  Ww- 
!en  ^anb  sufammen  ptt  barauf  unb  fdjtögt  mit  ,ber  red)ten 
ben  Sieig  barüöer;  brücft  biefen  mit  beiben  ^änben  feft  an, 
ba§  eä  ein  ö^'oBß^\  runber  c^Io^  roirb,  morin  Slepfet  einge^^ 
fd)loffen.  Wian  tegt  fie '  in  fod^enbeä  Sßaffer,  läf^t  [ie  i 
©tunbe  fodjen  unb  giebt  fü^en  Sfia^m  unb  ^wdtx  babei  gut 
2;afcL 

I  ^funb  23ud)n)cijcnmel)t,  i  ^'funb  geriebene  Kartoffeln, 
3  (J-ier,  etraaS  gcfdjmotjenen  33ratenfett,  ein  !leinev  £öffel 
©als  unb  etroaä  .^efe. 

SRan  reibt  bie  Kartoffeln,  mengt  [ie  mit  bem  ^e^l, 
mad^t  eine  3Sertiefung  in  ber  Wxiit,  giebt  (gier  unb  '^aX^ 
l^inein,  fd^lägt  bie  @ier  mit  bem  fiöffet  burd),  giebt  bie  in  lau= 
roarmer  Wlxl^  aufgelöfte  ^efe,  foraie  au^  ba§  gefd^molgene 
^ett  barunter  unb  nerrüljrt  atle§  mit  laumarmer  SD^il^  gu 
einem  nidjt  gu  feftem  2)eig.  ?[Ran  formt  bie  Ktöf^e  mit  ei; 
nem  Söffet  unb  Id^t  fie  in  !od;enbem  ©alsroaffer  6  Minuten 
lochen. 

Hamburger  ^löfec. 

SJ^an  giebt  in  eine  Kumme  1  5pfunb  5D^e^t,  mad^t  in  ber 
^itte  eine  SSertiefung,  gute§  ^erlaffeneä  23ratcnfaft  l^inein 
giebt  baju  einen  l'leinen  Söffel  ©al^  unb  rü^rt  aüe§  mit 
!od)cnbcm  SSaffer  ju  einem  feften  Seig.  'JBtan  formt  mit 
ben  ,[")änben  runbe  Klö^e  unb  läf^t  fie  in  !od)enbem  Söaffer 
gut  lochen. 
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^irnenf^eife  im  £fcn. 

^au  ta^t  bie  SSirnen  rcie  in  üorigerS^ummer  10  3)^inuten 
foc^en,  nimmt  Äaneet  unb  ßitronenfcfjale  l^eraug,  unb  gie^t 
fte  mit  bem  33eigu^  in  eine  ^aftetenfc^üffeL  3"  ^^^  üorigen 
3:eig  giebt  man  beim  5tnrü!)ren  16  ©ramm  in  raarmer  Tlilä) 
mit  einem  üeinen  ©tüd  ^nätx  aufgetöfte  ^efe.  2)ie[en 
2eig  giebt  man  über  bie  erfalteten  33irnen,  betegt  i^n  bann 
überat  mit  nu^grojjen  8tüc!en  33utter  nnb  la^t  i^n  in  einem 
Siemlid^  l^ei^en  Ofen  eine  ©tunbe  l^arfen.  ^ann  jäubert 
man  ben  3fianb  ber  ©i^üffet,  fe^t  biefe  auf  eine  mit  einer 
©eroiette  belegten  (Sc^üffel  unb  bringt  "aa^  ©erid^t  fo  jur 
^afel. 

«e^felf^eife. 

(Saftige  5lepfet  raerben  gefdjält,  ^alb  burd^gefi^nitten  unb 
Don  bem  ^ern^auä  befreit  in  einen  2;opf  gelegt,  ^ierju 
giebt  man  etraaö  ^iidcx,  ein  6tücf  Butter,  ein  @laä  2ßei^= 
mein,  etroa§  geflogene  5?!aneel,  bie  abgeriebene  6c§ale  einer 
(Titrone  unb  etn)a§  SSaffer,  legt  nun,  fobalb  biefeä  anfängt 
SU  fod^en,  ben  2;eig. 

^an  fd^neibet  fd^öne,  mürbe  Slepfeln  in  reid^tid^  J  ^oU 
bicfe  ©c^eiben,  fti^t  \ia^  ^ernl^auä  mit  einem  Stuäftec^er  aug 
nnb  fc^ält  bie  D^iinbe  ah.  S)ann  legt  man  fie  in  eine  ^umme, 
gief^t  ein  ©lag  S^^um  ober  '»DJabeira  barüber,  beftreut  fie  mit 
^urferunb  ber  abgeriebenen  ©d^ale  einer  6:itrone  unb  Id^tfie 
unter  mel^rmaligen  3ßenben  eine  ©tunbe    fo  liegen.    3^un 
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rcenbet  man  jebeg  (£tü(f  in  23ierteig,  ronfi  [ie  in  !Dc^enbe§ 
©damals  irnb  tä^t  [ie  unter  Sßenben  mit  ber  ©afiel  gu  einer 
fd^önen  ^arbebacfen.  ^it  einem  Üeinem  «Sd^aumlöffet  ge; 
l^oben,  legt  man  fie  auf  ßöfc^papter  gum  9lbtropfen  unb  ridjte 
fie  bonn  mit  ^ucfer  unb  feinem  Paneel  Ibeftreut  auf  bie  be= 
ftimmte  ©d^üffet  an.  .  , 

^an  fd^ält  ein  2lnana§,  fd^neibet  fie  in  bicfe  ©d^eiBen, 
bannraieber  in  fingerbreite  (Streifen,  übergießt  biefe  mit  etraaS 
9JJara§c^ina  unb  tä^t  fie  eine  ©tunbe  bamit  liegen.  (Sie 
raerben  in  2öeinteig,  (f.  2:eige  §um  2Iu§badfen),  gemcnbet. 

^  ^funb  S[Re^t,  12  @ier,  gut  abgeraafc^ene  getrocfnete 
^orinf^en,  33utter,  6  bis  8  gefd^alte,  in  !teine  Sßürfel  ge= 
f^nittene  2lepfel,  etma§  Solg,  5  big  6  fiöffet  Dftofenrcaffer, 
3udfer,  etraaä  in  raarmer  ^ildf;  aufgelöfte  ^efel  unb  ein  ^int 
roarme  '^M).  ^JJan  ftreut  ben  3it(fer  über  bie  Stepfei,  mengt 
\itn  2:eig  unb  löjit  i^n  ungebedft  an  einem  raarmen  Ort  f 
Stunbe  aufgellen,  ^ann  rü^rt  man  bie  Slepfel  mit  bem 
(Schaum  ber  (Sier  lei^t  barunter,  lä^tben  3:eig  nod^  J  Stunbe 
aufgellen  unb  beenbet  bie  ^uc^en. 

S^ad^bem  ber  9flei§  abgebrüljt,  giebt  man  i^n  in  2  g>int 
mit  einem  Heinen  Stütf  3Sanille,  '^wätx  unb  einem  lleinen 
Stüd  (Jitronenfd^ale  ge!od)te  50^itc^,  läj^t  i^n  über  einem  ge= 
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linben  ^euer  |  ©tunben  fodjen,  roä^renb  be§  ^U(j^en§  rüttelt 
man  ben  2:opf  öfter  unb  rüljrt  ben  D^teiä  pd^ftenä  mit  einer 
@abet  um,  ^amit  er  fdjön  ganj  bleibt,  .^ierauf  giebt  man 
il^n  in  eine  mit  SBaffer  genähte  [teineme  ^erm  unb  tdJ3t  i^n 
erfalten.  ^^an  reid;t  ein  beliebige^  (5:ingemac^teä  ober  ^alt= 
fd^ale  Don  ^irfd^en  babei. 

9lci§form  mit  Sitranen. 

^an  fd^ält  eine  fe|r  bünne  D^linbe  üon  4  3it^"^"f  ^Q^i 
biefe  mit  186  ©ramm  ^ndn,  J  5pint  SSaffer,  einem  kleinem 
©tüd  Äaneet  10  'üRinuten  !o(^en,  nimmt  Paneel  unb  3^tro= 
nenfrfjate  l^erauä  unb  brücft  ben  ©aft  ber  4  Zitronen  l^inein. 
Unterbefjen  f)at  man  gut  geraafdiene  ^orintl^en  unb  fteine 
9f{o[inen  in  Sßaffer  abge!od)t  unb  auf  ein  Sieb  gegoffen.  3^iit 
giebt  man  einem  ^int  t'od)enbeö  Sßaffer  mit  einem  nu^gro|en 
©tüd  Butter  in  ben  2;opf,  giebt  ben  a,d o6)kn^udzx  unb  bie 
9ftofinen  bajuunb  giebt  unter  beftänbigemiRül^ren  250  ©ramm 
in  einem  ^int  faltem  2Saffer  au§gerü^rteä  D^teiämel^l  barun- 
ter.  ^an  läfst  eä  unter  öfterem  S^tü^ren  ^  ©tunbe  über 
einem  gelinben  §euer  fod^en  nnb  beenbet  bie  §orm. 

^ei§Brat  ober  biÄcr  Mti^. 

man  laf^t  1  ^^funb  9tei§  in  einem  ^int  fod^enbe§  Sßaf= 
fer  anffoc^en,  fdjüttet  i^n  auf  ein  ©ieb  unb  übergießt  il^n  mit 
fattem  Sßaffer.  ©ann  tä^t  man  il^n  mit  ein  raenig  ©al^  unb 
2  ^int  !Dd)enber  SfflM)  f  <2tunbe  tangfam  mit  ber  SJtild;  bicf 
einloten.     23eim  Slnric^ten  übergiefst  man  man  ben  O^teiä  mit 
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gefrfimolseuer  33utter  unb  beftreut  il^n  mit  3ucfer  unb  feinem 
Paneel. 

^an  lä^t  li  ^int  W\\6^  mit  einem  !leinen  «Stücf  6itro= 
nenfdjale  fod^en,  giefit  etraaä  23utter,  etraaä  ©atj,  gröblich 
gefcf)nittene  ^anbel  unb  1  ^funb  in  i  ^int  ?[RiI(f)  auägerü^r= 
teä  ©rieäme'^l  in  bie  foc^enbe  '^W^  unb  tä^t  e§  in  J  ©tunbe 
unter  ftetem  D^tüfiren  bicf  einfod^en.  '^axi  beftreut  ben  33rei 
beim  Stnrii^ten  mit  ^uätx  unb  feinem  5laneel. 

SlJlattbttmin  aber  SJlttigmc^ltirct. 

3}Jan  lä^t  f  ^int  ^Uld^  mit  einem  Keinen  ©türf  23utter 
unb  etroaä  oat^  !örf)en,  giebt  i  ^funb  in  \  ^^int  !atte  ^il^ 
auggerü^rteä  ^ai§me^l  (?0^onbamin)  t)insu  unb  täj^t  e§  unter 
ftetem  Mfjren  5  ?[Rinutenfod)en.  ^an  beftreut  für  ^inber 
biefen  23rei  mit  ^wätx  ober  giebt  ^ild^  babei.  Statt  ©atj 
unb-23utter  !ann  man  aud;  etroaä  ^ixdtx  unb  (Jkraürj  ju  ber 
^iJiitd^  geben,  raie  man  ben  ©efd^macf  liebt,  entraeber  ein  !let= 
ne§  ©tücf  Sßonille,  Ä'aneet  ober  gitronenfc^ase.  SlRan  giebt 
bie  SUiaffe  in  eine  burd)  Söaffer  gezogene  ^^orm  unb  ftürjt  fie 
nac^  bem  ßrfatten.  Stuä  einer  Ütanbform  geftürjt  giebt  man 
ein  Kompott  t)on  Slprüofen,  (Srbbeeren  u.  f.  ra.  in  bie  3D^itte, 
im  äöinter  eingemadjtcä  Kompott.  (3m  ©ommer  mit  frifd^en 
'(^rüc^ten  mac|t  eä  eine  giertidjc  Sdjüffel).  5Iu§  eiuer  ^^orm 
ot)ne  (5t)linber  geftürjt,  legt  man  ein  Äompot  barum.  3)iefe 
einfa^e  SJionbaminfpeife  lernte  ic^  uor  3^^^^"  i"  ©nglanb 
alä  mein  erfteä  D^te^ept  biefeä  rorsüglid^en  ^räparate§  fennen 
unter  ben  SJ^amen  ^mmrt)  (^rei),   raanad)  in  ©eutfd;Ianb 


3Sier  oBgebrü^te  ^aIMfüf3e  roerben  mit  2  ^ilo  Äatb§rno= 
c!^en,  ebenjo  oiet  Od^fenbeinfnodjen  unb  6  ^int  äöaffer  auf ä 
Treuer  gefegt,  abgefdjäumt  unb  bann  mit  einer  'SeeriÜe, 
bem  Söei^en  üon  ©taugen  ^orree,  2  ßorbeerbtättern  einem 
©träu^d^enlDlajoran,  ben  ©cEiaten  üon  2  (Zitronen,  6  @e= 
roürsnelfen,  24  fdjroarjen  ^fefferförnevn  unb  reid^Hd^  einem 
Söffet  ©atj  jugebecft  4  ©tunben  langfam  gefod^t.  ®amt 
raerben  bie  ^alb§füf3e  gehoben,  man  töft  bie  ^uod)en  barauä 
unb  beraa^rt  fie  p  einem  anberen  ©ebraud^.  2)ie  33rü^e, 
n)et(^e  roo^t  ben  britten  Zdl  t)er!od^t  ift,  gie^t  man  burd^ 
ein  ©ieb  unb  fe^t  fie  bann  big  jum  näd^ften  Zaq^  an  einen 
falten  Ort. 

Um  einen  guten  frt)ftaltartigen  2l§pi(f  $u  geroinnen,  mu^ 
mit  bem  £äutern  unb  Slbflären  fe^r  be^utfam  fein.  S)ie  erfte 
Stegetift:  2)a§  gett  mit  ber  gröften  ©enauigfeit  üon  ber 
23rül)e  ober  bem  6tanb  ju  neljmen;  ^at  man  alfo  biefe§  mit 
einem  Söffet  abgeuomm.en,  fo  bringt  man  ein  reineä  ^ud^ 
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burdj  fcljr  f;eij3c§  2öaffer,  nimmt  mit  btefem  'qo.^  %tii  üon  ber 
£)krfläd}e  unb  'i^zn  Tanten  unb  bringt  bie  33rül^e  in  einem 
gut  rersinnten  Slopf  jum  ^^euer,  jeigt  fid;  bann  nod)  eine 
Fettauge  barauf,  jo  nimmt  man  e§  mit  Söfd^papier  ab.  5 
ganje  @ier  raerben  mit  i  ^int  Sßafjer,  i  ^int  guten  2Bein= 
effig,  etrcaS  ©Sbragoneffig  tüd)tig  abgefc^tagen  unb  mit  ber 
Dfiute  gu  bem  ^ergangenen  ©taub  gepeitjc^t,  bann  fdjtägt  man 
ifin  auf  bem  -g^euer  bi§  §um  ^oc^en,  täj3t  il;n,  auf  ben  ^erb 
gefeilt  jugebedft  reidjlic^  ^  ©tunbe  non  ber  ©eite  jimmern  unb 
i[t  er  bann  mol^l  gu  1^  ^int  eingefodjt.  9^un  Id^t  man  ben 
(Stanb  eine  3eitlang  rul^en  unb  giebt  il;n  bann  burd^  ein  @e= 
Iees33eutet  ober  eine  ©erniette.  3n  ©fmangetung  eineg  ®e= 
tee=3Seutel§  mit  bem  baju  ge'^origen  @elee=©tu^l  fet^t  man  2 
gercöl^nlidie  ©tüljte  aufeinanber,  "itCi^  bie  4  ^eine  in  bie^öf;e 
fteden,  binbet  eine  ©eroiette  bei  ben  3^Pf^^"  '"^^  33inbfaben 
rcie  ein  23eutel  an  bie  <Stül)Ie  unb  fel^t  eine  ^umme  barunter, 
'qq.^  ©elee  ju  empfangen.  9^un  giefjt  man  erft  etmaä  fodjens 
be§  Sßaffer  l^inburd^,  gie^t  e§  au§  ber  ^umme  unb  giebt  öon 
bem  @etee  in  ben  33euteL  '^z%[  benutzt  man  2  Gummen  unb 
giebt  ba§  burd) gelaufene  ©elee  einige  mal  jurüd  bi§  eä 
^rpftatl  gteid)  burc^Iäuft.  StSfpid  non  Äatbäfü^en  rairb  je; 
bo(5^  nur  für  fel^r  feine  ©c^üffeln  unb  fetten  jubereitet,  baman 
bafür  3eit  unb  ©parfamteit  l^alber  bie  ©etatine  nerraenbet, 
roogu  man  auf  einen  ^int  60  ©ramm  red)net. 

^itt  fiiarftttncr  ^§^iit. 

©in  ^int  gute  ^teifdjbrütje  rairb  mit  ein  paar  8d)atotten, 
3  (S^eraürgnelfen,  einem  tteinen   ©trau^d^en  2;f)t)mian  unb 
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SJJojoran  unb  60  ©ramm  ©etatine  auf  bem  §euer  fo  lange 
gefc^tagen,  6iä  jetbigeS  aufgeloft.  ®ann  nimmt  man  ben 
2;opf  ab,  Iäf3t  c§  abfüllten,  gießt  ein  ganjeä  G i  unb  sroet  in 
2Ba[|er  unb  (5§bragone[jig  cerfc^lagene  (Siraeijj  baran,  frfjlägt 
e§  tüteber  auf  ba§  ^euer  gefegt  16i§  gum  ^oc^en,  täfjt  eä  nod^ 
10  5)'linuten  fimmern,  bann  einige  '3JJinuten  rul^en  unb  Hart 
il^n  nun  burc^  bie  33eutel  raie  im  üorigen.  hierauf  cerraenbet 
man  ben  2l§pi(f  gum  üerfrfiiebenen  ©ebraucf»  rcie  in  Späteren 
^^^ummern  angegeben. 

9Jla^onnatfe  bon  §ü$netn. 

©in  gro^e§  ober  2  Iteine  gebämpfte  ^ü!^ner  roeroen  in 
fc^öne  ©tü(fe  gefc^nitten  unb  ^  8tunbe  vov  bem  Slnrid^ten 
mit  etraa§  Oet,  (Sffig,  Pfeffer  unb  ©alj  in  eine  ^umme  ge= 
legt,  bann  legt  man  bie  ,^ü!^ner  auf  ein  ©ieb,  mengt  mit  ben 
Oet  unb  ßffig  ben  gefi^nitttenen  ©atat.  2)ie  J^ül^ner  werben 
pgramibenartig  auf  bem  ©atat  angertrfjtet,  mit  einem  bicfen 
9Jiat)onnaijen=:5Beigu^  überwogen  unb  bie  ©djüffet  mit  l^artge 
fochten  (Siern,  ^^itetä  üon  8arbet(en,  ©d^nittdjen  oon  Stöpicf 
unb  ben  ©atattiergen  üergiert. 

grltaffe  tion  ^ü^nerti.  (^^icfen  grifafiee.) 

(Sin  fd^öneä  ^^'^^  ^üirb  in  Äatbfteifdjbrül^e  gefoc^t  unb  in= 
fd^one  ©tüdfe  gefc^nitten  birf}t  neben  einanber  auf  eine  ©d^üffet 
getegt.  ^it  ber  33rüt)e  bereitet  man  einen  beutfd^en  35ei= 
gu^  htn  man  mit  einer  2;affe  S'ta'^m,  2  (Sigetb  unb  bem  ©aft 
einer  3ittone  abrü'^rt,  giebt  i^n  bann  norf)  rcarm  über  bie 
jurücfgefeftten  j^ü^nerteite  unb  betegt  jeben   ^eit  mit  einer 
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auSgeftecften  rer^ierung,  33ldttern  ©ternen,  «.  f.  ra.  t)on 
2:rüffetn  unb  toter  Sftinberjunge ;  jei^t  ftellt  man  bie  ©d^üffel 
QU  einem  !ül)len  Ort  ober  ai\\  6-i§  bis  gum  ©etjen.  3Daä 
^rifaffee  wirb  über  mit  Gf[ig,  Oel  Pfeffer  mx'ü  ©atg  ange= 
feud)teter  grüner  treffe  angerid;tet,  mit  steinen  aufgerollten 
3fiöKc[)en  ron  gefod^ten  bünnen  (Sd^in!enfc^eil6en  un'Q  5l§pirf 
üergiert. 

6diuiein§ri^^en  in  ^g^irl  auf  ^eftaurationg-^rt. 

^JJan  f  od^t  ba§  S^tippenftücf  mie  im  oorigen,  ol^ne  e§  ju 
gerfd^neiben,  nimmmt  e§  mit  einer  ©abel  au§  ber  33rü!§e  unb 
fpült  e§  mit  einer  ^a[fe  2öa[fer  über  bem  ^opf  aB.  ©ann 
legt  mon  ein  ©uppentud)  über  ein  ©iefi  unb  gie^t  bie  35rü]^e 
burc^  in  eine  ^umme.  3Son  allem  §ett  befreit,  madjt  man 
einen  3lSpidf,  man  s^^tegt  bie  falten  D^üppen  naJ3  sraifcEien  ben 
Änod;en  nod)  eine  ^otelette  fd)neiben  !ann,  unb  ftut^t  jebe 
bann  fd;ön  gu.  9^un  bebedt  man  \iz\\  23oben  einer  großen 
©c^üffel  mit  ben  britten  2:eit  beä  nod^  Püffigcn  5tgpid§,  lä^t 
biefen  vedjt  fc[t  luerben,  legt  bie  £oteletten  in  jdjöner  Orbnung 
barauf,  giebt  \it\i  übrigen  2l§pid  barüber  unb  [teilt  e§  gum 
©e^en.  S3eim  ^luftragen  fd;neibet  man  "azn  SiSpid  runb  um 
bie  5loteletten  ein,  jd)icbt  ein  S;if(^me[fer  unter,  legt  fie  auf 
fetter,  roogu  man  einen  Söffet  9fiemouIaben=23eigu^  unb  etmaä 
fein  ^43rot  giebt. 

^efttljcne  S^mcinSfufte  in  %^\i. 

^\t  ©(^meinSfüf^e  lö^t  man,  je  nadjbem  fie  gefatgen,  24 
biä  36  ©tunben  in  faltem  2Ba[fer  auggie^en,  meld^eä  man  in 
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biejer-^ett  oft  hüxci)  frifc^eä  erfe^t.  ^ann  tä|t  man  bie  ^ü^e 
in  frtfd^em  !attem  2öaffer  10  ?0^inuten  auf!oc|en,  legt  [ie  auf 
ein  ©ieb,  mad^t  unten  am  ^u§  einen  (5infd)nitt  in  bie  ©dimar^ 
te  ron  oBen  bi§  unten,  legt  fie  nun  mit  fd^roarjen  ^fefferför= 
nern,  §u  jebcm  ^yu^  2  ©cfjatotten,,  ju  8  ^^nf^en  3  Sor6eer= 
blattet,  einem  fleinen  33(ättd)en  '3}^ugfatb(üte  in  einen  fteiner= 
neu  2;opf,  ftellt  il)n  in  \itn  Ofen  unb  Id^t  bie  ©rf^roeinäfü^e 
barin  10  biä  12  ©tunben,  inbem  man  beim  25erfod;en  etmaä 
Sßaffer  nad^giebt,  langfam  bämpften,  ha^  man  bie  kleinen 
^nodjen  beif^en  !ann.  '2)ann  giebt  man  bie  33rübe  üon  ben 
^'vüf^en  burd;  ein  feinet  Sieb,  fpült  ha^  baran  [iisenbe  ^ett 
mit  Ijei^em  äöaffer  ab,  entfernt  audj  oon  ber  Srülje  baä  ^ett 
unb  tldrt  biefe,  inbem  man  eine  2;affe  guten  SBeineffig,  ein 
roenig  ^räutereffig  o^ne  fonftige  ©eraürje  l^ingu  giebt  einen 
klaren  2l§fpic!.  9JJan  jerlegt  bie  (Sd)roein§füf3e  in  l^albe  unb 
legt  fie  mie  bie  O^tippd^en  ein. 

SSelegte  93röt(^en  (^anbttit^e^)  unb  Heine  ^a^tn  pm 
^benbeffen  tali  m\  bie  ^afel  p  fingen, 

SBrötj^cn  mit  ^icrn  unb  (©arbeUcn. 

'ajJan  red^net  auf  12  ©arbeiten  4  l^artgefod^te,  feingel^acft 
te  @ier.  W\t  ben  Sarbellen  bereitet  man  eine  ©arbellcnbut^ 
ter,  beftreic^t  bamit  bie  .^älften  non  bünn  gefdjnittenen  (S(^ei= 
ben  geinbrot,  belegt  bie  anberen  red^t  gleid)ma|3ig  mit  ben 
©iern  unb  giebt  baä  beftrid^ene  33rot  bariiber,  9^un  fd;neibet 
man  bie  33rötc^en  2  ^oü  lang  unb  1  ^oU  breit,  rid^tet  fie  mit 
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Äranje  fd^räg  aneinanber  liegenb  auf  einem  Xelter  an  unb 
legt  in  bie  ^itte  etraag  grüne  treffe  ober  [djöne  traufe'^eter; 
filie. 

Sröt(^ctt  mit  Sltt^rei. 

3Son  4  (Siern  mai)i  man  ein  Dfiüljrei  mit  'Sd^nittlaud;  unb 
reibt  eä  burd^  ein  ©ieö.  'Dann  beftreidjt  man  büune  ©c|ei= 
hm  t)on  Söeiprot  bamit,  giebtmit  einem  Keffer  etroaö  ©euf 
barüber  unb  legt  33raunbrotfrf)eiben  o^ne Butter  barauf.  Man 
fdjneibet  bie  S3rötd)en  rcie  in  ooriger  Stummer  unb  richtet  fie 
gleid^  einer  ^gramibe  aufeinanber  ober  im  ^Iran^e  an. 

Srotil)m  mit  ©epge!. 

33on  einem  jaftig  gebratenen  9fteb^u^n  rairb  atleg  §leifd) 
abgelöft,  üon  .:^autunb  ©ef)nen  befreit,  mit  einem  brüten  S^eil 
mageren  ©d^infen  in  einem  fteinernen  ?0^örfer  fein  geflogen 
unb  burd)  ein  ©ieb  gerieben.  Dann  l^at  man  in  ber  Pfanne, 
rooritt  ba§  ^ul)n  gebraten,  i  Söffet  ^e^t  gefc^roit^t  unb  Id^t 
nun  ba§  3"^  ^"it  einer  Xaffe  guter  gleifc^brü^e  loäfoc^en. 
Diefen  6eigu^  gie^t  man  burc^  ein  ©ieb  in  einen  fleinen 
2;opf,  giebt  ein  @la§  ^abeira  unb  menn  man  eä  l^at,  ein 
paar  2;ropfen  (Sl^ampignonfoja,  foroie  einen  Söffet  in  SBaffer 
au§gerül)rte§  Gurrppulner  baran,  lä^t  i^n  gut  auffoc^en, 
fdjüttet  baä  ge^adte  ^teifd)  l^inein  unb  rü^rt  eä  mit  bem  uöti= 
gen  ©al§  auf  bem  ^euer  ab.  ^Of^an  ftic^t  nun  au§  nid^t  gu 
frifdjem  ^ilc^brot  !leine  ^lattd)en  unb  bratet  fie  in  Butter 
leid)t  an.  Die  ^dlfte  biefer  ^tättd;en  beftreidjt  man  mit 
^üUfcl,  fd;lngt  bie  anberen  barauf  unb  fet^t  fie  auf  ein  ^acf; 
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Ucd).  3^fet  '^^'^'^  "^tJ"  etioaä  fvifi^e  23utter  mit  gerieöenem 
^armefanfäfc  jufammcn,  jel^t  baüon  kleine  S;ettc^en  auf  bie 
33rötd)cit  unb  fd)iebt  [ie  5  5D^inuten,  bamit  ber  Ääfe  ftc^  gleich 
einer  Prüfte  barüber  fet^t,  tu  einen  l^ei^en  Ofen,  ©ie  Töer= 
ben  mit  einem  ^iJ^effer  Don  ber  platte  genommen  unb  erfaltet 
auf  einem  S;ellcr  erpl^t  angerichtet,  ©tatt  9fteb|ü^nern  !ann 
man  jebeä  anbere  ©eftügel  ober  ^(eifcf)  nehmen. 

S3r0t(^ett  mit  §tt|ncrtt. 

3n)ifc^en  2  ($d;ei6en  beftridjenem  Söei^rot  legt  man 
bünne  SdjeiBeuüon  gebratenem  ober  gefodjtem  ©eflüget,  atö: 
.^ü^ner,  5?apannen  ober  Zäunten.  S)a§  ^yleifd)  trirb  mit 
ttma^  ©enf  überftridjen  unb  mit  bünnen  ©dieiben  8d}infen 
ober  3if"S^i^  belegt.  Wan  fdineibet  bie  23röt(^en  tit  (Streifen. 

^ine  anbete  ^rt  Srotijen  mit  ^it^nern. 

Sfftan  tegt  auf  ein  ©tüd  beftridjeneä  23rot  ©djeiben  oon 
^ü^nerfleifdj,  barüber  ^ilet§  üon  ©arbellen  unb  ta^  ^nmvz 
oon  ein  paar  J?!öpfen  fein  gefc^nittenem  ©atat,  giebt  l^ierüber 
nun  eine  ^^rotfdjeibe  unb  fd)neibet  bie  33röttd^en  mie  im  üori= 
gen. 

^xk^tn  mit  giff^en  fKt  eine  ^^tenbgefeHf^aft. 

5Iu§geftod)ene,  geröftete  Srotfdjeiben  raerben  mit  jcgüi^em 
gefoc^ten  ^ifd)  belegt,  fjierüber  giebt  man  eine  bide  3!J?ai)on= 
naife  unb  aUertei  au§geftod)enen  ©ac^en.  ißereitet  man 
5Brötd)en  mit  au§gemad)tem  ^ummerfteifd^,  fo  beftreut  man 
einige  mit  ^?^ai)onnaiie,  mit  ber  roten  .Koralle  (f.  .f  ptelett?n 
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t)on  ^ummer),  bie  anberen  mit  ^eterfitie  unb   riditet  fie   ab= 
tüe(^jelb  QU. 

^ctoö^nlii^e  ^roti^en  ober  belegte  ^i^nitti^en. 

23utterbröte  von  ^dn-  ober  Söeiprot  tüerben  mit  jebem 
übrig  gebliebenen  ^Ieifd|,  at§:  Odjfenbraten,  Kalbsbraten, 
3ftou(^fleifd),  ©c^infe,  ^nng,^  u.  f.  tt).  belegt,  mit  Pfeffer, 
©alj  unb  ©enf  beftridjcn,  bann  pref^t  man  eine  anbere  ®c|ei= 
be  33rot  mit  ber  .f)anb  barauf  unb  fdjneibet  bie  33rötdien  in 
paffenbe  ©tücfe. 

(ieta^fte§  §ü^nerfleijj|. 

SSon  einem  gebratenem  i^ul^n  roirb  baä^l^if«^  abgepflüdt, 
Don  ^aut  unb  ©el)nen  befreit,  mit"  bem  brüten  2;i^eit  mageren 
ge!od;ten  ©d^infen,  foroie  bem  britten  S^eit  abgeftärter  33utter 
in  einem  SDZörfer  fein  geftof^en  unb  burd)  ein  (Sieb  gerieben. 
5)ie  fein  ge^adten  Änod)en  raerben  mit  einem  ©träujlc^en 
'3)ia|oran,  ein  paar  ^fefferforneru,  einem  kleinen  23lättdjcn 
3!J?u§!atblüte,  unb  einem  ^int  2S>a[fer  abgefeilt,  man  läp 
bann  biefeä,  nac^bem  eS  burd)  ein  ©ieb  gegoffeu,  ju  ein  paar 
£öffel  ©lafur  ein!od)en  unb  giebt  e§  unter  ba§  ^leifi^. 

^ier  jum  3^^ee  Mi  auf  bie  %a\ti  jn  bringen. 

3  (5ier  toerben  raadjSraeiS  gelocht,  fogleid^  in  ifalteä  2ißaf= 
fer  gelegt,  abgetrodnet,  üon  ber  Schale  befreit,  ber  fiange 
nad^  l)alb  burdjgefdjnitten.  ^'^ierju  mäffert  man  6  ©arbeiten, 
nimmt  bie  ^iletS  non  ben  (träten,  fdjneibet  |ebe§  nod;  ein= 
mal  burd)  unb  legt  fie  fdjräg  über  bie  (Sier.  3^ann  legt  man 
fie  fo  auf  einen  geller,  ba^  bie  ©pi^en  §ufammen  fommen  unl) 
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'  bieGier  einen  @tern  bilben.  3"^^f'^^'^  ^^^  ^^^^  'f^öt  wan  et- 
raaä  Äre[[e,  ein  ©träu^^djen  5]Seterfitie  oberfleine  eingemadjte 
grüne  (Surfen.  (2inb  me£)r  at§  3  @ier  erforbe^''irf),  jo  raer= 
ben  fie  auf  btejelbe  2öeife  erfjöl;t  angeridjtet. 

.   Stiets  bou  ^ttrbcHen. 

©ie  5'ilet§  raerben  über  Äreu^  auf  einen  Seiler  gelegt, 
mit  Oel,  'Sffig,  Pfeffer  unb  ©als  übergoffen  unb  fo  juBereitet 
5um  Slbenbbrot  unb  mit  bem  ^dfe  gereicht. 

§ttrtc  ^xtv  mit  ^arbcHen. 

3)ie  ©iertoerben  in  ©d^eiben  gefd^nitten  unb  in  bie  5JJitte 
beä  2;eKerä  p^ramibenartig  angerichtet;  bie  ©arbetten-^iletä 
fdjrög  übereinanber  um  bie  ß-ier  gelegt.-  3)ann  mifd;t  man 
in  einer  2;affee  einen  Söffet  Oel,  2  Söffet  ©ffig,  am  beften 
Äräutereffig,  etroaä  ©alg  unb  raeif^en  Pfeffer,  rü^rt  eS  gut 
jufammen  burc^  unb  gie^t  eg  über  bie  ©arbeiten.  W^an  be= 
ftreut  ha^  ©anje  mit  ^eterfilie  (f.  ^eterfilie  §um  33e[treuen). 

3  bi§  4  bartge!od;te  Gier  raerben  gröblich  ge^adt,  mit 
feinem,'  meinen  Pfeffer,  ©al^  unb  au§  ber  .i^anb  gefd^ittenem 
©d)nittauc^  leicht  gemengt  unb  etraa§  er'^ö^t  angerid;tet.  ®ie 
@ier  raerben  ringsum  mit  ©i^nittdjen  von  geröftetem  23rot 
beftedt. 

9ln(!^otii§50bct  Sttrbcttcns^^ottft  (gcrajietc  ^voU^^mU 
te)  für  bctt  2^^cctif(^. 

©in  Sag  alteä  'JXRildjbrot  rairb  in  nid;t  ju  bünne  ©d^eiben 
gefd^nitten  an  beiben  ©eiten  fdjön   geröftet.     ©eröftete  33rot:: 
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jdjnitte  jollen  eigentlid;  nidjt  auf  bem  Otofte,  fonbern  a\\  eine 
lange  @abel  ge[tec!t  gegen  ein  ^elle§  ^euer  geljalten  werben, 
^at  man  atfo  einen  ;^eerb  mit  einer  ^^ür,  fo  f'ann  man  biefe 
öffnen  unb  bag  Srot  an  eine  fielle  @(ut  fjatten;  ift  bann  bie 
eine  «Seite  geröftet,  fo  ftecft  man  eö  an  ber  @abet  um,  röftet 
bie  anbere  Seite,  legt  bie  Sd^eiben  auf  "am  ^ifef;  unb  pre^t 
fie  mit  ber  .^^anb  leidet  nieber.  Sinb  nun  foüiel  Sd^eiben 
geröftet  alö  man  gebraudjen  roill,  fo  werben  fie  mit  SarbeIIen= 
butter  jienti(^  bicf  beftridjen,  in  lange  ober  breiedfige  Stüdte 
gefd^nitten  auf  einem  Steiler  angerii^tet. 

@ctoa|ttlir|e   gcräftcte   ÖHttcrsSrotf^ttitte  für   Jicm 
^lieetif^. 

.l^ierju  röstet  man  nic^t  ju  bünne  Scheiben  üon?0^itd)brot, 
beftreid^t  bie  erfte  Sdjeibe,  fobalb  fie  geröftet,  mit  frifdjer 
Sutter,  fteKt  ben  Steuer  über  foc^enbeö  Söaffcr,  legt  eine 
groeite  ©d^eibe  barüber,  beftreidjt  biefe  gleidjfallä  unb  fo  fort, 
big  man  4  big  5  Sdjeiben  l^at.  ©ann  fd^neibet  man  bie  ^ar= 
ten  D^tinben  unb  Planten  mit  einem  2)urd)fd)nitt  ali,  fdjueibet 
ba§  23rot  oon  oben  biä  unten  in  paffenbe  Stüdfe  burd),  fäubert 
ben  Heller  unb  fel^t  i§n  !^ei^  über  eine  mit  l^ei^em  2ßaffer  ^alb 
angefüllte  ©pülfumme.  Oeröftete  23utterfd)nitte  finb  eine 
angeneljme  Sc^üffet  für  ben  2;l)ee 

gerner  röftet  man  auf  biefelbe  2öcifc .  ^[Röllnifd^e  ^roit- 
bädfe  ober  fjeifje  SBeden.  3)iefe  mcrbcn  fjalb  burdjgefi^nitten, 
bie  inmenbige  Seite  red)t  braun  geröftet  mit  frifi^er  iButter 
beftrid)cn,  mieber  jufammen  gelegt  unb  über  Äreu^  in  3  2;eile 
gcfd)nitten. 
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^vocfene  ^efenfuc^en,  jorate  ^uffer  werben  gleid;falt§  ge= 
vöftet.  SSftan  reicht  bie  geröfteten  «Sdjnitteit  au^  talt  au^ 
einem  fetter  aneinanber  geftettt  mit  frifc|er  33utter. 

^tUa^ttv  ^^ittfeu  für  bte  %f^ttta^tL 

S)ie  ©c[)infenf(^eikn  raerben  fett  unb  mager  ^ufammen 
je^r  bünn  gefdjnitten  unb  aufgerollt.  ®iefe  diM^m  legt 
man  über  grüne  treffe  ober  fdjön  gefdjnittcnen  «Salat,  ben 
man  mit  Od,  (Sffig,  Pfeffer  unb  ©0(5  in  eine  ^umme  ange= 
feuchtet,  ^an  !ann  nac^  33etieben  l^artgefodjten  €-ier  barum 
legen,  ^at  man  !ein  grünen  (Salat,  fo  legt  man  bie  D^iöll^ 
d^en  übereinanber  in  bie  SJJitte  eineä  2;eller§  unb  beliebige 
Riefeln  barum. 

®er  rol^e  ©d^infen  roirb  mit  §ett  unb  ^Qf^agerfleifc!^  §u= 
fammen  in  J  ^oU  bide  «Scheiben  gefc^nitten,  auf  jarten  2;rau= 
ben=  ober  Sinbenblättern  angeric!^tet.  2tl§  23eilage  jum  @e- 
müfe  fd;neibet  man  ^m  Sd^infen  auc^  ino^l  in  bünne  ©trei= 
fen,  mengt  il;n  mit  etraa§  n)ei|3en  Pfeffer  unb  au§  ber  ^anb 
gefdinittenem  Schnittlauch,  rid^tet  il^n  erpl^t  auf  einem  ZtUtv 
an  unb  üerjiert  i^nmit  Sd^nittc^enüon  geröftetem  33rot. 

bitten  falten  Oc|{en6raten  auf  bie  ^afe(  p  bringen. 

SSon  einem  DfJippenftücf  fc^neibet  man,  roenn  eine  ober 
mel^rere  Dtippen  teilroeife  Don  bem  ^leifd^e  befreit  finb,  biefe 
ganj  ah,  foroie  bie  erfte  Sd)eibe,  um  ben  ^leifd)  ein  guteg 
Slnje'^en  ju  geben,     ©ann  legt  man  ben  33raten   auf   eine 
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reine  ©d)ü[fcT,  »eruiert  btefemit  !raufer^eter[itte  ober  23rim= 
nen!re[[e. 

3um  halten  C>d;jenbraten  reidjt  man  einen  bcüeMgcn  ^a-' 
tat,  Riefeln  ober  einen  falten  23eigu[3,  raojn  ganj  bcfonbevö 
bie  eingelochten  S3eigü[fe  (Sl^etna  nn^ .  (JI)ampignonfaj;a  otS 
eine  S)etifateffe  gu  empfeljten  finb. 

f  inen  falten  SammSbratcn  auf  bic  %\i\ti  ju  liriugcn. 

.!^ot  man  eine  £eule  ober  3f{ü(fen,  bie  nocE)  nic!^t  $u  weit 
aufgefrf^nitten  ftnb,  jo  fc^neibet  manben  trocfenen  3Infd)nitt  c^b 
unb  richtet  bcn  23raten  an.  ^ierjn  reid;t  man  'äRint^SBeigiifj 
nnb  einen  guten  mit  ?0^at)onnai[e  zubereiteten  ilopffotat.  ipat 
man  ein  faltcS  9^ippcn[tücf,  jo  fd)neibet  man  fi^öne  ^otelettcn 
banon,  ridjtet  [ie  im  J^ran^e  an  unb  gieBt  \>m  ©alat  in  bie 
^itte. 

§ttmmelfldfc^  falt  auf  bie  ^afel  ju  bringen. 

.^ammelBratcn  raivb  nid)t  gerne  !alt  aufgetragen,  T^at  man 
jebod^  einen  guten  Straten  übrig,  jo  jdjueibet  man  nid)t  ^u 
bünne  ©(Reiben  banon,  bie  man  aufeinanber  in  eine  ^umme 
legt.  !Dann  brüdtman  in  eine  anbere  ^umme  ben  8ajt  neu 
2  Stpjcljinen  nnb  läfjt  2  Söffet  gciüöljulidjcn  ^|^uber,^udcr  bav= 
in  gcrgctjcn  ;  bann  giebtman  ein  paar  Ii'öfict  9Scin  ober  Äräu= 
tercjjig  nnb  gicj^t  e§  eine  (Stunbe  »or  \iz\n  2Iuridjten  über  ba§ 
-^Icijd).  •  ^an  tegt  baä  ^teijd)  in  eine  ©cmüjcjd)ü[jct  ober 
©uppentetter  unb  rcidjt  in  einer  anbcrcn  ©djüfjcl  ©atat,  at§ : 
'Tomaten,  23or;nen  nnb  Kartoffeln. 

ferner  rcid)t  man  .^ammct=  mie  falten  Odjjenbvaten. 
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M\t  itttb  Stttter  nai^  bcm  ßffen  ju  rcij^en. 

D^^ad;  bem  Gffen  rctd^t  man  geraöf)nlic^  oon  ben  Ääfen : 
(Jnglifd^em,  Sdjraeijer;,  D^tafimtäfe,  geriebenen  ^armefanMfe, 
u.  f.  n).  5(Jlan  jc^neibet  ben  Ääfe  in  !leinc  33Iö(le,  reic^lid^ 
1  ^olt  im  S)urd^mef[er  gro^,  tegt  tf|n  gut  georbnet  auf  einen 
fladjcn  Heller  unb  giebt  an  bie  ©eite  ein  fleineä  Keffer.  ®ie 
Butter  ftic^t  man  mit  einem  ^utterfpaten  in  <Spdne,  legt  im 
«Sommer  Üeine  ©tüde  @ig  barum,  ober  man  formt  mit  2 
93utterfpaten  Heine  runbe  SSdlle,  legt  biefe  gteid^  einer  ^gra» 
mibe  onfeinanber  unb  giebt  au^  auf  biefen  ZtU^v  ein  Keffer. 
®an  tegt  man  um  bie  23utter  unb  ben  ^afe  Heine  ©träu^d^en 
^eterfitie.  2)a§  33rotsum  Ääfe  fdjueibet  man  in  ©tüd'e,  |e= 
be§  foüiel  rcie  möglid^  mit  Prüften  üerfel^en,  ober  man  reid|t 
bie  rerfdiieben  angegebenen  6^a!e§. 

3ltä  anbere  unb  fe^r  beliebte  Beilagen  reicht  man  ©arbi= 
neu,  ^ilet§  t)on  ©arbelfen,  foraie  geräucherte,  geröftete  ^^ifc^e. 

ferner  rei^t  man  mit  bem  ^äfe  ?picfeln,  oerf^iebene  ©a^ 
lote,  englifc^en  (Sellerie,  '^aä)  einem  großen  @  ab  elf  rü^ftütf 
ober  2tbenbeffen  reidjt  man  i^n  auf  bicfelbe  Steife.  §ür  ben 
gen3Ö|nlid)en  ^Ibenbtifdj  giebtmanmeiften§@ibamers,  Sd^roeis 
ger=,  ^olfteinifc^en  ©üterfafe  u.  \.  td.,  \)m  man  rao^  in 
Scheiben  anrichtet. 

^an  beroalirt  ben  ^äfe  am  beften  in  ein?r  mit  einem 
3)edel  üerfe^enen  fteinernen  Pfanne,  belegt  ben  Stnfdjuitt  mit 
einem  mit  23utter  beftric^enem  ©tüd  Rapier. 


$otn  Saiten  Im  aHgemeinen. 

iBeüor  man  jum  Sftüljven  bcr  ^o[[e  fc^reitet,  mu^  man 
bie  buju  ger)örenben  ^ut^aten  auf§  forgfältigfte  jubereiten. 
®a§  gu  gebrauc^enbe  ©efdjirr  mu^  ftet§  rein  unb  trocfenfein; 
auc^  barf  man  nur  gute  23utter,  frifdje  Gier,  trodeneä  ^el^l 
unb  fein  ge[ieöten  311^^1^  8"i"  23ratert  nerraenben;  bie  gum 
SIu§Iaufen  ober  5lu§[trei^en  ber  ^^^ormen  6e[timmte  23utter 
mu^  ftetä  abgeHärt  fein,  tüitt  man  bie  formen  nad^  fpätere 
Stngabe  mit  Wldjl  au§[treuen,  jo  ßeuu^t  man  ha^n  eine  getos 
d^erte  S)ofe  mit  red)t  feinem  Wd)i ;  füllen  mit  SCöad^S  fieftri« 
ä)^m  platten  gebrandet  merben,  fo  tä^t  man  biefe  im  Ofen 
l^ei^  raerbcn,  ftreidjt  mit  einem  ©tüd  meinem  Sffiad^S,  raeld^eä 
in  einen  lofen  Sappen  gefjültt  ift,  über  bie  ^platte  unb  lä^t  fie 
mieber  abfürjlen.  ®ie  ^il^e  be§  Ofen§  erprobt  man  mit  einem 
©tücf  Rapier  ober  Gierfd^ale,  mirft  man  biefeä  in  bie  9iJJitte 
eines  Ofenä  unb   e§  rerfo^lt  foglei(^,  fo  ift  eä  ein   ißeroeiS, 
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ba^  er  5U  l^ci^  i[t,  jte^t  fic^  baö  'Rapier  bagegcn  mit  einer 
gelben  ^arbe  sufmnmen,  jo  ift  ber  Ofen  paffenb  für  ^rot  unb 
.ipefebärferci ;  bei  üeinen  Äud;en,  Porten  unb  !teineren  33ocfe= 
reien  nimmi  man  eine  getiubere  ^^\i}t. 

^an  tnicft  bie  <8d)ale  ber  föier,  iubemman  mit  ber^itte 
berfetben  an  ben  D^tanb  einer  ^c^üffel  leidjt  anfc^lägt.  bod; 
tnu^  e§  oorjic^tig  gefd)e()en,  um  bie  über  ben  (Sibotter  liegen:^ 
be  ^aut  nid)t  ^u  oerlel^en,  meit  ba§  gufammenrinnen  ba§ 
©dalagen  be§  (Simeif^eS  ^u  ©djuee  ner^inbern  rcurbe.  Sann 
nimmt  man  bie  ©djote  mit  ben  beiben  S)aumen  au§etnanber, 
gie^tba§  ©etbeüon  einer  ©^ale  in  bieanbere  unb  Id^t  'qq.^ 
SBei^e  in  eine  unter[tef)enbe  ©c^üffel  laufen. 

Butter  ju  flttrctt. 

^an  giebt  bie  23utter  in  einen  Xopf  au[ä  ^euer,  |o  balb 
fie  onfcingt  aufjufod;en,  nimmt  man  fie  ah,  füllt  ben  aufftei^- 
genben©d)aum  ab,  Id^t  fie  ein  paar'iB^inutenrur^en  unb  gie^t 
fie  bann  in  bie  ^um  D^Jül^ren  beftimmte  ©dpüffel  leici^t  üon  bem 
JBobenfat^ab. 

S5ttttcr  jtt  8alBc  ju  rubren. 

^an  !netet  bie  23utter  in  einer  Sc^üffet  mit  einem  ßöffet 
meic^  unb  gie^t  baä  barouä  fommenbe  3©affer  (xh,  rü^rt  fie 
bann  mit  ber  redeten  ,r^anb,  inbem  man  bie  ©djüffel  mit  ber 
linlen  I^alt,  mit  bem  ^od)Iöffel  ftetä  nad)  einer  einer  «Seite, 
bi§  fie  raeife  cremeartig  ober,  rcie  man  fagt  pfTaumig  gerül^rt 
ift. 
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^D^an  [töfit  3  (Stangen  SSaniüc,  in  Heine  Stücfe  gefrf)nit= 
ten,  mit  6  Söffet  gröblidjem  ^w^tx  in  einem  fteinernen  Mhx- 
fer  fein,  gießt  bie§  buvrf)  ein  feineä  Sieb  unb  ftöf^t  boä  barin 
^urücfbleilbenbe  immer  mieber,  6iä  alleä  burrfigerieben  ift. 
^an  beraa^rt  biefen  ^ucfer  ^um  ©ebrmid;  va  einer  gut  t)er= 
formten  gtdfd^e  anf. 

^an  bereitet  ber  3ucfer  üon  ber  bünn  abgefd^älten  ©djüte 
ber  (Sitronen  mie  angegeben. 

SJlttnbcltt  ttftjuftrü^ctt. 

?[Ran  lä^t  bie  'DDIanbeln  ein  paar  "3}hnutcn  in  fod^enbem 
Sßaffer  liegen,  gief^t  e§  q:!q  nnb  giel^t  bie  Jpaut  mit  S)aumen 
unb  Ringer  Don  "hzw  ?0^anbeln  oiS) ;  bann  rairft  man  fie  in 
!alte§  SBaffer,  mäfdjt  fie  baraiiä  in  ein  reine§  SBaffer,  unb 
tdf^t  fie  eine  3eit  barin ;  barauf  fd^üttel  man  fie  auf  ein  ©ieb 
trodnet  fie  mit  einem  3;ud)  unb  nermenbet  fie  gum  ©ebraud^. 

5!Jlan  giebt  beim  5lb!lären  ba§  (Jiroei^  in  einen  ©(^nee= 
feffet  ober  in  eine  ©c^üffet  mit  runbem  33oben,  fc^tögt  e§  mit 
ber  DfJute  leidjt  unb  feft  burdj,  bi§  man  fü^^tt,  bafj  bie  O^ute 
fefter  wirb  unb  ber  ©d^nee  ftd)  auf  ber  Oberffdd^e  fet^t ;  bar= 
auf  fc^Iägt  man  e§  fd^nett  ju  einem  feften  ©(^nee,  ben  man 
f^neiben  !ann. 
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©Ittftttrjurfer. 

®er  ^nätx  jum  ©tafieren  ber  ^ucf;en  unb  2;orten  tnu^ 
fein  unb  rceidj  fein ;  ba^ev  bebient  man  [id^  tlterju,  reo  man 
ben  @(afur§U(fer  ntcf)t  befommen  !ann,  eine.ä  fetne§  |^Ior§ 
ober  fogenannten  ©etbenfiebe§,  iüo  nur  feiner  ^uberjudfer 
burd)gel^t,  benn  man  bann  ju  ben  ©tafuren  unb  feinen  ©a= 
dien  üerraenbet. 

(^iloeigglttfur. 

250  ©ramm  '^ndtx  rairb  mit  4  Söffet  Dffofen^  ober  9lp= 
felfinenblütenrcaffer  ober  einem  beliebigen  fiiför,  bem  ©afte 
einer  (Zitrone  unb  3  ©iroei^  fo  lange  gerührt,  big  bie  @lafur 
loei^  unb  glänjenb  ifi 

8i!^o!olabengIa{ttt. 

'üRan  giebt  125  ©ramm  ©d^otolabe  unb  f  ^int  Sflofen- 
raaffer  in  einen  2:opf  unb  fe^t  biefen  jugebecft  in  einen  Ofen 
ober  über  ein  gelinbe§  ^^euer,  biä  fie  gergangen,  bann  rü^rt 
mart  fie  !alt,  giebt  \>zn  ©aft  einer  Zitrone,  3  ©imei^  unb  250 
©ramm  '^\xdtx  Ifiingu  unb  rül^rt  e§  ju  einer  blanden  glatten 
©lafur. 

S5om  ©Ittflcren  einer  Sorte. 

^an  beftreic^t  bie  noc^  nid;t  gan§  abgefüljlte  3:orte  rer* 
mittelft  einer  roeidien  23ürfte  mit  (Sitronenfaft,  gie^t  bie  @la= 
für  barauf  unb  glättet  fie  mit  einem  3Jieffer  barüber,  bann 
lät^t  man  fie  in  einem  abge!ül)lten  Ofen  trocfnen.  ^\xm  t)ers 
gieren  ber  2;orte  bebient  man  \\6)  eingemadjter  ober  fanbterter 
eingema^ter  ©elee§,  rconon  man  Derfd^iebene  iBlumen  formt; 
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3?tätter  «nb  SauBroerf  ftic^t  man  au§  bünn  gefc^nittenem  (Sit^ 
ronat.  3"  ^^it  oerfrfjiebenen  ^arbe  ber  ©lajur  nimmt  man 
bie  ^uöereiteten  fransöfifd^en  ^onbitorfaröen,  foroie  (Jodjenilte 
u.  f.  ra.  ober  man  öereitet  biefe  felber. 

l)ic  ^Hujlcifnng  ber  ^o^ettittc. 

46  @ramm  God^enille,  1  ^int  3Sa[fer,  J  ^int  ©pictt' 
375  ©ramm  3«<*et\  62  ©ramm  ^remortartart,  31  ©ramm 
Sllaun,  31  ©ramm  ©atj  »onäöermut^. 

^an  gerbrücft  bie  (Sod^enitte  mit  bem  2öaffer  unb  Are; 
mortartari  in  einen  !up[ernen  3"<f^^'^^ff£t  ""b  tä^t  bieg  mit 
bem3urfet'  unb  ©alj  non  SBermut  eben  auffodjen,  giebt  ben 
3ltaun  l^ingu  unb  lä|t  eä  nod)  3  9J^inuten  bamit  foi^en.  ^^ier= 
auf  gie^t  man  eä  bur^  einen  23eutel,  giebt,  nad^bem  eä  crfat« 
tet,  ben  ©pirit  i^inju  unb  berca^rt  e§  in  glafd;en  jum  @e= 
brauch . 

@cl5c  (©ttfranfttrBe. 

15  ©romm  ©ofran,  J  ^int  Söaffer,  ein  äöeinglaö  ©pirtt, 
125  ©ramm  3uder  unb  15  ©ramm  3ltaun. 

3Ran  !o^t  atte§  bi§  auf  ©pirit  10  SD^inuten  unb  gie^t  eg 
burd^  ein  beutet  ober  ©eroiette.  2tbge!üI;It  nimmt  man  ben 
©pirit  l^inju  unb  beraafirt  eS  in  einer  ^taf(^e. 

JBttttcrteig. 

^  ^funb  frifdje  fefte  33utter  rairb  in  3  3:eUe  gefc^nitten 
unb  burd;  ein  reineä  S^ud;  rec^t  gut  au§gebrüdt,  bamit  bie 
barin  befinblid;e  ^ild)  l^erau§!ommt  unb  bie  23utter  red^t 
jä^e  rairb.    ^f^i  legt  man   i    ^funb    trodfeneg,    gefiebteä 
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Wi^  auf  ein  5Bacf6rett,  !netet  baüon  in  jeben  ^eil  ber  29ut= 
ter,  tnbem  man  biefe  unter  ben  Satten  ber  .^anb  legt,  joüiel 
[ie  fafjen  mll.  3)arauf  legt  man  bie23utter  gur  @eite,  treibt 
H^  Wlti)l  auf  einen  S3erg,  ma(!)t  in  ber  ^itte  eine  SSertiefung, 
giebt  i  ^int  talteä  23runnenn)a[fer  mit  einem  Söffet  ^inein, 
rülirt  bann  voo^  ben  brüten  Zni  beä  W:c^i)l  bamit  ju  einer 
n)eic|en  33utter,  foba^  ber  2:eig,  nac^bem  manbaäle^te  ^e!^l 


mit  ben  ^änben  eingefnetet,  red^t  redEit  glatt  ift ;  biefen  rottt 
man  über  ben  39ac!6rett  2  %n^  lang  au§,  mirft  i^n  mit  ben 
^änben  üon  red^tä  nac^  lin!§.  5)ann  ftreut  man  etra'aä  ?0^el^l 
überg  23acfbrett  unb  rottt  ben  3:eig  auf  biefelbe  Sßeife  ol^ne 
33utter  über.  Waä)t  man  bem  S;eig  bei  liei^em  SKetter,  fo 
laf3t  man  if)n  rcolit  einige  Minuten  rul^en,  bann  rottt  man 
auf  biefetbe  SKeife  ben  gmeiten  unb  britten    2;eil  ber  ißutter 
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nad^einanber  ein,  läj3t  ben  2:etg  eine  ^ettlang  ru^en  unb  t)ev= 
raenbet  Ujn  jum  ©ebrandj. 

3u  bemerfen  i[t,  ba^  biefe  Steige  jelir  leicht  mit  reinen 
f  alten  J^änben  an  einem  füllten  Ort  oerarbeivetiüerben  muffen, 
rcenn  möglid),  bebient  man  fic^  einer  3!}larmorptatte ;  aud^muf3 
man  baä  ©nrd^brcc^en  ber33ntter  beim  2:eig  oermeiben,  mel^ 
d^eä  leidjt  burct)  5tneten  mit  frnmmen  Ringern  gefdjiefjt,  ta 
babiirc^  bie  23uttcr  rceid;  unb  ölig  rairb ;  um  fie  ^äl)t  gu  er= 
l^alten,  mu^  man  "Cia^  ^efjt  red;t  leicht  mit  ber  fladjen  S^anh 
unb  ben  ^vittgerfpit^cn  bineinfneten. 

T)k  33utter  belegt  mait  mit  einer  Seröiette,  btä  ber  ^af- 
ferteig  gerührt  ift.  ' 

^unfclfjclBc  gatbung  (Otttttgc). 

©ine  ^efferfpit^e  5?;armin  mit  etroaä  Dftofenroaffer  aufge= 
löft,  giebt  man  ju  etraaS  aufgelöftem  ©afran. 

©er  S;eig  rairb  ganj  roie  ber  norige  bearbeitet,  nur  fd^tagt 
ju  bem  2öaffer  beä  leigeS  ba§  2Beif]e  von  einem  @i  unb  ben 
Saft  einer  Ijalbcn  Zitrone  unb  bereitet  bamit  ben  S;eig.  .^at 
man  bie  23utter  gum  erften  ^J^at  über§  33acfbrett  aufgerollt, 
fo  beftreid^t  man  bie  OberflMje  mit  (^itronenfaft  mittelft  einer 
roeid^en  iöürfte,  raeld^e§  beim  groeiten  unb  britten  ^al  aud^ 
gcf(^iel)t. 

@in  anbercr  SSutterteig. 

i  ^funb  md)i,  375  @ramm    23utter,    ein  roenig  ©als, 
ein  (5i,  i  ^int  äBaffer.     9}^an  brüdt  bie    33utter    in    einem 
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reinen  %u^  auö,  tnetet  etraoä  Wlt^l  fiinein,  gtebt  bann  bo§ 
(Si  mit  bem  ©atj  unb  einem  £öffel  Sßaffer  in  bie  ^itte  beä 
^el^Iä  nnb  üerarBeitet  ben  2;eig  rcie  angegeben.  5)iefer  S;eig 
eignet  [ic§  ju  |^rud)t=  unb  anberen  hafteten. 

SSttffertcig  ju  aufgefegten  ^Pttfteten. 

Man  madjt  in  einer  (Sd)üfjel  mit  2  ^pfunb  SKei^enme^l 
in  ber  ?0^itte  eine  $ßertiefung  unb  giebt  einen  Söffe!  ©als  '^^"^ 
ein.  S)ann  Idf^t  man  375  ©ramm  auägebrateneä  Oc^fen« 
nierenfett  mit  einem  ^int  2Baffer  ^ei^  rcerben,  gie^t  biefe§ 
mit  ber  linfen  .!^anb  ^u  bem  ^e{)t,  inbem  man  mit  ber  xt^- 
net  rül)rt,  unb  cerarbeitet  e§  bann  mit  ben  ^^änben  ju  einem 
glatten  S^eig,  ben  man  fogleic^  oerraenbet  ober  in  einer  ©er= 
üiette  aufrollt  unb  in  einem  ^ugebecften  Xopf  raarm  plt,  meit 
man  i^n  nur  etmaä  raarm  üerroenben  fann. 

W.a\i  macl)t  ben  S^eig  nac|  ber  ©rij^e  ber  hafteten,  'i^a^ 
SBer^dltui^  ift  atfo :  i  g^funb  ^et;t,  93  ©ramm  gett,  i  ^int 
Sßaffer,  eine  ^[Refferfpit^e  ©alj. 

aJlurBeteig  jn  spafteten. 

^yian  brücft  250  ©ramm  23utter  in  einer  ©erüiette  la^z, 
giebt  i  ^funb  trocfeneg  5iJief)t  auf  ein  SBacfbrett,  bricht  bie 
23utter  in  fleine  ©tücfe  unb  reibt  fie  mitbeiben  Rauben  leidet 
in  hd^  Mt^l  ein,  fo  ^a.^  fie  mit  biefem  gteid)  fein  oerrieben 
ift ;  bann  madjt  man  in  ber  ^itte  eine  35ertiefung,  giebt  3 
(5-igelb,  i  ^Lljcelöffet  Satj  unb  eine  tieine  Xaffe  fatte§  Sßaf-- 
fer  l^inein,  ocrarbeitct  cö  ju  einem  gtatten  2:eig  unb  lä^t  i^n 
eine  3eitlang  eingefdjlagen  rul;en. 
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^ttbelteig. 

Wän  jc^lögt  in  ber  Wittt  üon  i  '^[11110  ^tf)l,  5  (Jier  mit 
einem  Söffet  ^alj  unb  einem  Söffel  äöaffer  ^ufammen  unb 
öerarbeitet  e§  §u  einem  flaren,  glatten  "Jeige,  biefe  teilt  man 
bann  in  4  ÖiS  5  3!;eile,  rotlt  mefferriicfenbirfe  ^platten  baöon 
unb  tä^t  fie,  auf  ein  Xu^  ausgebreitet,  antrorfucn.  .f^icrauf 
fd^eibet  man  ben  ^eig,  je  nar^bem  man  i^n  oerroenben  raiff, 
in  beliebige  S^ubeln. 

Siöfuittorte. 

250  @ramm  3^^^^^/  1^  ^^^^1  ^^^  abgeriebene  (Schale 
einer  (Sitrone,  125  ©ramm  feineä  2)^e^(  unb  125  ©ramm 
^lartoffetmefjl.  5(JJan  rü^rt  ben  ^^cf^^^  Gitronenfc^ale,  2 
ganje  (5ier  unb  10  (5igelb  eine  gute  f^atbe  ©tunbe  nacf;  einer 
©eite,  bis  e§  eine  raeif^e,  cremeartige  Sffla\[t  ift  unb  33lafen 
fdjiagt,  bann  torfert  man  baä  §u  fejJem  ©djnee  gefd^Iagene 
2Bei^e  ber  10  (Sier  abraedjfelnb  mit  bem  Wlt^l  barunter, 
^an  giebt  "Qm  2:eig  in  eine  mit  flarer  33utter  ausgelaufene 
unb  mit  ^el)t  beftäubte  ^orm  unb  tä^t  bie  2;orte  bei  mittle* 
rer  .^it^e  eine  gute  Stunbe  baden. 

^IBgcru^rte  Siöfuittorte. 

I  ^funb  3"^^^'r  ^2  ^^^^t  ^^^  ©c^ale  oon  2  unb  ber  ©aft 
einer  3^trone,  ein  @(a§  Dfium  ober  23ranb9,  156  @ramm 
^artoffetme'^t,  156  ©ramm  äöeijenme'^t. 

Sfflan  rüljrt  ben  31^'*^^*/  (^itronenfdjate  unb  ©aft,  "i^a^ 
©elbe  ber  ©ier,  unb  \)m  dimn  in  einem  ©i^neefeffet  §ufam= 
men  unb  fc^Iägt  atteS  über   einer  gelinben  ^o!^leng(ut,  biö  eä 
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fid^  ücrbidt,  nimmt  e§  com  ^^euer  unb  rül^rt  e§  falt,  bann 
tocfcrt  man  ba§  gu  feftem  ©d^nee  gejdjtagene  Sßeif^e  ber  (5tei 
mit  bem  ^IRel)!  barunter  unb  bärft  bie  ^orte  eine  ©tunbe. 

S3igfttitroae. 

250  Ü^ramm  3i''^<^^\  ^  ©ier,  ben  Saft  unb  bie  ©d)ale 
einer  Zitrone,  125  ©ramm  5lartoffeIme^l. 

^an  ritf)tt  ben3iicfe^/  ©oft  unb  (Sdjale  einer  (Jitrone, 
ein  ganjeä  (Sl,  7  (Eigelb  ^  ©tunbe  unb  lodert  bann  ben  feften 
<Bä)ntz  ber  7  Gier  mit  bem  2)tcl)l  barunter,  giebt  nun  bie 
^öffe  i  3o^  ^i«^  c^wf  eine  mit  33utter  unb  Wtii)\  beftimmte 
platte,  beftreut  burd)  eine  S)ofe  bie  Oberflädie  mit  feinem 
3uder  unb  bädt  ben  Jtuc^en  gu  einer  fd)önen  ^arbe  voo^  25 
bi§  30  Minuten ;  bann  nimmt  man  i^n  au§  bem  Ofen,  [tiirst 
tl^n  bel^utfam,  ba^  bie  obere  Seite  nidjt  naä)  unten  !ommt, 
auf  ein  23adbret  unb  fd^neibet  bie  Tanten  glatt  ab,  beftreid^t 
ben  ^ud)en  mit  einer  beliebigen  'üRarmetabe  unb  rollt  i^n  noc^ 
raarm  ju  einer  3^olte  jufammen.  '^Ttaltet  fann  man  ifjnganj 
pxx  Xa^d  bringen  ober  man  fdjueibet  i  /^,oIt  bide  Scheiben 
banon  ab  unb  ridjtet  fie  in  fd)öner  Orbnung  an. 

3^iefe  ©d^nitte  reidjt  man  nad)  bem  ^ittageffcn,  foroie 
für  bie  2;rjeetafet,  man  !ann  bie  obere  Seite  nad)  Belieben 
mit  n)ei|3em  3udfergu|  überjielien. 

i  ^funb  latte  geriebene  .Kartoffeln,  250  ©ramm  23utter, 
186  ©ramm  3i^^c^'/  1^^  KM'^c  unb  15  ©ramm  bittere  gefto- 
f^ene  ^anbeln,  12  ß-ier,  bie  abgeriebene  Schale  unb  ber 
Saft  einer  Zitrone. 
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Tlan  vüijxt  bie  23utter  jn  «Salbe,  giebt  bie  ©ibotter  nac^ 
einanber  l^ineht,  bann  ^anbeln  unb  Gitrone  «nb  bcn  ^udtx 
Iö[[eln)ei[e,  fdjlägt  biefeä  biä  eä  Mafen  jctgt,  giebt  bann  bie 
Kartoffeln  unb  luUU  htn  feften  ©djnee  bcr  10  ©ier  barun= 
ter.     3)^an  Bätft  bie  Sporte  in  einem  siemlid)  Ijeif^en  Ofen. 

(Sitvouniovit, 

20  ©ibotter,  bcr  fefte  Sci^nee  von  10  Cnraeijs,  i  ^funb 
3uder,  bie  abgeriebene  (Schote  oon  3  unb  bcr  ©aft  ron  6  (Ji= 
tronen,  30  ©ramm  33utter. 

^an  rüfjrt  bcn  ^ndtv  mit  beu  (Stbottern  einer  ^Stunbe 
nad^  einer  8eite,  giebt  nad;  unb  nad)  babei  ben  (Sitronenfaft 
flinsu,  bann  ißutter  unb  6:itronenfdjatc  unb  lodert  gulet^t  ben 
feften  ©c^nee  ber  (Sier  leicl)t  barunter,  ^unov  f)at  man  bie 
^orm  mit  250  ©ramm  23utterteig,  iizn  mann  i  ^oü  birf 
ausgerollt,  gefüttert,  giebt  bie  ?0^affe  l^inein  unb  lä^tbie  2;orte 
bei  gelinber  ^i^e  1  8tunbe  'badm. 

«l^jfcltortc. 

12  gro^e  Slepfel  roerben  gefc^dlt,  in  ^albe  geteilt,  oom 
Kernhaus  befreit,  mit  etroaä  Söei^roein,  }\uder,  Paneel  unb 
Gitronenfc^ale  rceid;  gebämpft  unb  auf  ein  8ieb  gelegt.  2)ann 
füttert  man  bie  §um  33aden  beftimmte  ^orm  mit  250  ©ramm 
SJ^ürbeteig,  J  ^oU  bid  au§gerottt;  l^ierauf  rü^rtman  186 
©ramm  3uder,  10  Eigelb,  186  ©ramm  geflogene  ^Ulanbeln, 
ben  ©aft  unb  bie  abgeriebene  8diale  einer  Zitrone  eine  |albe 
Stunbe,  baJ3  e§  rec^t  raei^  unb  fd/aumig  ift ;  bann  lodert  man 
ben  feften  (£d)nce  ber   Gier    leicht    barunter.     9^un  beftreut 
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man  ben  D^ürBetetg  mit  gefto^enem  ^roiebacf,  tegt  bie  Stepfet 
it)of)t  georbnet  barauf  unb  gielbt  bie  gerüfjrte  '^<x\\i  barüber. 
9Jian  lä^t  bie  Störte  tangfam  barfen. 

5l^feltorte  mit  ^uttcrteig. 

1^  ^funb  gejd;älte,  in  ©tüde  gefd^nittene  2tepfel  raerben 
mit  250  ©ramm  3"cf^^"/  ^i"^"^  ®^^^  Söei^tüein,  etmaä  Äa= 
tieel  unb  (Sitronenfi^ale  rceid^  gebämpft.  5Dann  mac^t  mon 
375  ©ramm  ^utterteig,  au§  bem  mau  loofil  eine  12  30II  im 
5Dur^me[fcr  gro^e  platte  jd^neibet;  bann  rollt  manben^eig, 
ber  übrig  ift,  ju  einer  gteicf)mä^igen  ^platte  aug,  legt  baöon 
ein  JRanb  üon  fingerbreiten  (Streifen  um  bie  gro^e  platte, 
l^ierauf  bann  bie  Slepfel,  gu  benen  man  nad)  23elieben  abge= 
foci^te  ^orintl)en  l^ingugiebt  unb  belegt  bann  bie  Störte  mit 
einem  ©itter  au§  bem  in  (Streifen  gefd^nittenen  23utterteig. 
Woxi  lä^t  bie  Xorte  bei  jiemlid^  ftarfer  ^i^c  barfen. 

Srottorte. 

186  ©ramm  mit  (Siroeif?  nic^t  ju  fein  gefto^enc  ^onbetn, 
250  ©ramm  ^udtx,  12  ©gelb,  6  ßjiraei^,  6  gefto^ene  ©e= 
rcürsnelfen,  ein  rcenig  Paneel,  93  ©ramm  getrodneteä  gefto* 
^eneä  unb  gefiebteä  ©c!^raar§brot,  30  ©ramm  5D^ep. 

3Jian  lä^t  baä  iBrot  mit  einem  ©la§  rSSein  bur^jie^en, 
rül^rt  ©igelb,  ^Mtx,  ?0^anbeln  unb  ©emürj  rec^t  raei^  unb 
pflaumig,  giebt  bann  58rot  unb  ^el^l  barunter  unb  gutet^t 
ben  feften  (Srfjnee  ber  (Sier.  SDen  33oben  unb  D^tanb  ber  ^orm 
belegt  man  mit  ^JJürbeteig,  lä^t  bie  Störte  1  (Stunbe  bacfen 
unb  überjie'^t  fie  mit  einer  SBafferglafur. 
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(öefttttte  ÜJlaabeitcrtc. 

125  ©ramm  mit  ^bfenruaffer  geftojjene  DJJanbelu,  125 
©ramm  3^^^*^^;  ^^  Gigelö,  bcr  feftc  ©c^nce  von  5  G-icvii,  31 
©ramm  'üJlel^l,  bie  a6gerieBcne  (ideale  einer  Gitroiie  irerben 
gerüfjrt  lüie  angegeben  unb  2  SSöben  bacon  gcbacicn,  bie  man 
mit  .^imöeer=  ober  51  irfd^en^^JJ  arme  labe  5u[ammenfcl5t.  'Vlan 
überjie^t  bie  Xorte  mit  einer  meinen  ©laiur. 

^Ittc  ocöJo^aÜJ^e  WlanUiiovk, 

man  rü|rt  250  ©ramm  3ucfer,  1  ganjcg  Cn,  11  C-ioell^ 
\itn  Saft  unb  bie  3c^ale  einer  (Fitrone,  93  ©ramm  fiV^e  unb 
15  ©ramm  Bittere  mit  (Simeij^  geftojjene  ^J^anbetn  eine  vstun= 
be,  giebt  bann  125  ©ramm  Kartoffelmehl  barunter  nnh  ju^ 
le^t  ben  fcftcn  (Schnee  ber  Gier.  3)ie  Xorte  rairb  bei  ^iem= 
lictier  c^i^e  gebaden, 

ÜJlafronentortc. 

^anrüfirt  186  ©ramm  Sutter  gu  Salbe,  giebt  186 
©ramm  ^ndtx,  186  ^cf)t  unb  3  ©er  nad^  nnh  naä)  binein ; 
Donbiefer  ^affe  bärft  man  einen  11  3^^^  ^^^^  S^urc^meffer 
großen  23oben  auf  mit  23utter  beftrid^enem  Sdjreibpapier. 
^ann  rül;rt  man  ^  ^funb  ge[tof3cne  59tanbe(n  mit  i  ^pfunb 
3ucfer  über  bem  ^euer  fodjenb  l^ei^,  boc^  barf  ber  3iicfer 
feine  5"avbe  annelE)men ;  ift  er  etroaä  erfaltet,  fo  gicbt  man  fein 
gef)acfte§  Zitronat,  Äaneet  unb  ben  Sd;nee  üon  5  Giern  bar= 
unter.  9Zun  belegt  man  eiue  5>a(fplatte  mit  Oblaten,  äeidf;^ 
net  genau  bie  ©röf^e  bcr  anberen  ^iattt  barauf,  giebt  bie 
äRaffe  barüber  unb  täf^t    fie  langfam    bacfen.     ^ii  ber  erfte 
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23oben  ert;altet,  fo  öiebt  roten  3o^)^'"^^^^^^^"^"Wt  barüber, 
fel^t  ben  jraciten  gebacfenen  23obeTi  mit  bcr  Oblate  barauf, 
überjieljt  bie  2orte  mit  einer  raeif^en  ÖUafur  unb  »erjiert  fie 
mit  33Idtteru  von  (Sitronot  unb  jü^em  ©elee. 

5lttfttorte. 

93  ©ramm  mit  Dfiofenmaffer  geftoj^ene  '3Jianbetn,  93 
©ramm  B^i^cr,  9  (Eigelb,  raerben  i  Stunbe  ^ujammen  ge= 
rül^rt,  bann  giebt  man  31  ©ramm  'aJJel)!  unb  bcn  feften 
C5c|nee  t)on  5  ßiern  barunter,  bäcft  f)ieröon  2  33öben,  14 
^oll  im  ©urdjmefjer  gro|l,  bie  man  mit  fotgenber  Greme  gu= 
fammenfe^t:  i  ^int  gefd^tagener  D^ta^m,  62  ©ramm  fel^r  fein 
geriebene  9^u^!erne  unb  93  feiner  3"cf^i^- 

9lci§torte. 

^y^an  tajst  375  ©ramm  in  tiei^em  Sßaffer  gut  obgen)afc|e= 
nen  did^  in  2  ^int  ^ild^  nid)t  ju  mürbe  f odjen,  bann  foc^t 
man  eine  ^albe  ©tange  gefpaltene  3SaniIIe  mit  einem  2;eil  ber 
Wiiä)  mt§  unb  taf^t  bicfe  gu^el^t  mit  bcm  dtd^  burc^fo^en. 
?tun  rübrt  man  125  ©ramm  23utter  jn  ©atbe,  giebt  16  (SU 
botter  mit  250  ©ramm  ^udn  naä)  unb  nad^  ^in^u  unb  rüljrt 
eg  eine  I^atbe  ©tunbe,  baju  giebt  man  bie  abgeriebene  ©diate 
einer  Zitrone,  125  ©ramm  in  !leine  (Stücfe  gef^nittene§  (5i= 
tronat  unb  bcn  erfalteteu  9ftei§,  gutet^  giebt  man  beu  feften 
(£(i)nee  ber  Gier  barunter. 

Wan  Vä^t  bie  ^orte  in  einer  mit  Butter  auögetaufen  unb 
mit  3i^iebacf  beftreuten  ^orm  langfam  barfen. 
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Siuetfrjcutorte  üon  getrottneten  3iijet((!öcH. 

1  'l^-\nnh  gctvocfneten  3ttJetjd)en  ober  ^^laiimcn  raerben 
mit  einem  Stiicf  Paneel  iinb  ditroucnfdjale  meid;  gebdmpft, 
baJ3  man  bie  Steine  auöncljmen  ifann,  baran'f  läf^t  man  [ie 
mit  bem  Safte  unb  bem  nötigen  3ucfer  jn  einem  ^Dhiä  einfo= 
d)en.     Wi.an  bereitet  bie  Xorte  mic  Slpfettovte  mit23utterteig. 

?tJtan  rollt  oon  250  ©ramm  ^ürBetcig  einen  23Dben  i 
3olI  auä  bicf  unb  lä^t  ifjn  tcidjt  anCacfen,  bann  belegt  man 
if;n  mit  ^o^anniößeeren^,  .r^imbeeren=  ober  ^irfd)enmarme= 
tabe.  darauf  fd^lagt  man  7  Q'mti^  gu  fcftem  Sdjnee  unb 
gieBt  156  ©ramm^ucferbaju,  ftreic^t  bie[e  3J?a[fe  glcidjmäf^ig 
über  bie  "Jorte  unb  läf^t  fie  bei  feljr  mäfjiger  .^i^e  bacfen. 

^an  rütjrti  ^'funb  l^utterju  Salbe,  giebtS  ganje  6:-ier, 
3  (Sibotter,  375  ©ramm  3uder  unb  bie  abgeriebene  Sdjale 
einer  Zitrone  nad^  unb  nad;  Ijin^u  unb  rüfjrt  eä  eine  ^aibt 
Stunbe,  bann  giebt  mau  ^  ^[nnb  ^artoffetmel^l  baran  unb 
rüljrt  e§  nod)  eine  3Siertel[tunbe.  ^lan  lü]lt  bie  ^orte  in 
einer  mit  3?utter  auggeftrid;enen  ^orm  IJ  Stunbe  bacfen. 

i  ^funb  'mt%  I  ^^funb  33utter,  i  ^funo  3ucfer,  bie 
obgeriebene  Sd)ale  einer  Zitrone,  10  C^ier,  62  ©ramm  in 
Heine  Ji^ürfel  ge)d)nittene§  ditronat. 

^an  riiljrt  bie  23ntter  jur  Salbe,  giebt  bie  ©igelb, 
3ucfer  unb  (Sitronenfc^ate  öinju  unb    rül^rt    e§    bomit  eine 
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(ituubc,  baraiif  ba^  Wd)l  iiub  julcl^ü  ben  feften  ©d)nee  bev 
(5"ier  banmtev.  ©er  5?)ud)eu  niiif^  in  einer  mit  23utter  au§ge= 
taufenen  unb  mit  W:d)i  Beftäufiten  (^orm  öei  mäßiger  §it^o 
1^  etunbe  fiacf 

$Der  ^udjen  rairb  ganj  wie  ber  vorige  zubereitet,  nur 
nimmt  man  ftatt  Zitronat  un^  (2;iti-ouenjd;r)te,  31  ©ramm 
23rot!ümmet. 

^Ittttiftt^en. 

i  '!^\mh  35utter,  i  ^[""^  ^-^e^^.  i  ?f""ö  B^^^ei^.  186 
@ramm  gut  a&geraafd)ene  getrodnete  5lortnt^en,  62  ©ramm 
Zitronat  unb  tanbierte  2lpfetfinenjc§ale  in  fleine  ©tücfe  ge- 
fd^nitten,  12  ^-ier,  etwas  ^oneel  unb  bie  abgeriebene  ©d^ate 
einer  (Zitrone.  S)ie  23utter  ttiirb  abgeflärt  unb  racnn  erfaltet, 
gu  'Salbe  g*erüf)rt,  ban  giebt  man  baä  ©elbe  ber  (Jier  abrae^^ 
jetnb  mit  bem  3ucfer  fjinein,  rütjre  e§  eine  Stuube  unb  giebt 
bann  'DO^etjl  Gorinttjcn  unb  ©eroür^e  nad)  unb  nad;  barunter, 
gutei^t  ben  feften  (cdjnct  ber  (iier  lei^t  baju  unb  bädt  ben 
Indien  bei  mäfjiger  .r-^itje. 

."iltttnmcUttc^ett  ober  .tümmelbrot. 

625  ©ramm  ?[Ref)t,  6  (J-ier,  125-  ©ramm  3uder,  125 
©ramm  23utter,  reidjlid)  i  ^int  WM),  15  ©ramm  33rot= 
!ümmel,  31  ©ramm  .r)efe.  95>an  madjt  in  ber  ?0^itte  beä 
^e!)t§  eine  3Sertiefung,  morin  man  bie  mit  etraaä  tauroar^ 
mcr  ^itd)  aufgetöfte  .rsefe  Ijincin  giejjt,  ftreut  ctroag  ©atj 
baju  unb  rütjrt  e§  ju  einem  2eige,   ben  man  auf  marme§ 
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2Ba[fer  ober  in  einen  roarmen  Ort  gefetzt  um  'dü^  groeifadje 
Qufgefjcn  tö^t,  bann  fc^Iägt  man  bie  Gier  mit  ber  23utter, 
bem  3wrfer  unb  23rotfümmeI  tüd^tig  baranter.  .I^ierauf  giebt 
man  bie  ^a[fe  in  eine  mit  23utter  beftricfiene  ^orm,  täpt  fie 
aufgellen  unb  Mdft  bann  ben  Andren  in  einem  jiemtid)  ^ei^en 
Dfen'ju  einer  fc^önen  ^arbe.  2)er  ^ud^en  roirb  jum  5rü§= 
ftürf  mit  53utter  gereicht. 

auffing  ober  ^^eefui!^en. 

i  5pfunb  Wt^,  1  ^^int  tauraarme   mild),    31    ©ramm 
^efe,  ein  3:^eetöffet  ©otj.     ^an  löft  bie  ^efe  rait  ttma^ 
Don  ber  ^ilcE)  auf  unb  rü^rtalTeä  ju  einem  Sieige,  ben  man 
mit  einer  ©eroiette  beberft  mit  einem  raarmen  Ort    um   ha^ 
Sraeifad;e  aufgellen  täj^t,  bann  fc^tägt    man  if)n  raieber  .ju= 
[ammen  unb  Idjst  it;n  gum  jraeiten  'üJiat  aufgeben,  ©iefe  ^u= 
6)tn  werben  bann  in  blechernen  D^Jingen  reidjtid;   einen  3ott 
\)od)  unb  Don  ber  ©rö^e   einer  tleinen  Untertaffe  gebacfen. 
Wtan  Id^t  nämli^  bie  D^iinbe  auf  einer  ^acfplatte  im   Ofen 
^ei^  roerben,  jiel^t  bie  ^platte  |erau§,    beftreic!^t  ha^  innere 
ber  Si^inbe  mit  feinem  Oet  mittetft  einen  33ürfte,  giebt  obigen 
3:eig  in  12  fold^e  D^linge,  fel^t  bie  5ptatte  rafcö  raieber  in   hm 
Ofen  unb  lä^t  fie  unten  anbaden.     Jpierauf  nimmt  man  fie 
ah  ti^vt  mit   einem  ^fJ^effer  um  unb  bädt  fie  üottig  gar  ju 
einer  l^eKbraunen  ^arbe.     5)iefe  2;^eefud^en   roerben,    nadj; 
bem  fie  erfaltet,  au§einanbergefd)nitten,  bann  röftet  man  bie 
innere  ©eite  über  einem  Igelten  ^^euer  ober  plt  fie  mit    einer 
@abet  barüber,  beftreic^t  fie  mit  frifc^er  Butter  fe^t  fie  raieber 
juf ammen  unb  fd^neibet  fie  in    4    2;eite.     3)te    Zl)tttnä)m 
werben  ^ei^  beim  S;^ee  aufgetragen. 
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§eifte  SSeÄeu. 

1  5pfunb  mti)i,  312  ©ramm  33utter,  4  ©igelb,  i  5pint 
Sl'Jtld^,  46  ©ramm  .r)efe,  46  ©ramm  3ii'i'*^^'/  ^^^  %^cdb\\d 
<SaIg,  125  ©ramm  {)alb  gar  gefodjte  unb  raieber  getrodfnete 
SfJofinen,  etraag  ge[toJ3ener  .Slarbamon. 

Tlan  gteöt  in  bie  3)litte  beg  'üO^eljlSbie  mit  lüormer  ^ild; 
aufgelöfte  J^efe  unb  ©atj,  riifirt  foDiel  5DieIjl  baju,  baj3 
eg  ein  rceidier  SSallcn  i[t,  ben  man  mit  bem  nod;  übrigen 
^D^el^l  unb  einer  ©erüiette  kbedt  20  S(J?inuten  gum  Slufge^ 
{)en  fe^t.  2)ann  rül^rt  man  §uer[t  ©igetb,  3"'^^^  ^^^^  ^^^ 
Iiatbe  23utter  l^inein,  barauf  bie  übrige  33utter  mit  ben  anbe= 
ren  ©a^en  unb  bem  ^et)I ;  biefen  Sieig  bearbeitet  man  nun 
je^n  Minuten,  formt  i!^n  §u  einem  runben  23aIIen  unb  lä^t 
i^n  jugebecft  an  einem  raarmen  Ort  um  ba§  jraeifad^e'  auf= 
gef)en,  bann  fnetct  man  i^n  auf  einem  mit  Sfflt^l  beftäubten 
33a(fbrett  mit  teidjtcr  S^anh  nieber  unb  formt  bie  SBedcn  §u 
einer  beliebten  ©röf^e.  2)iefe  fel^t  man  nun  auf  eine  mit 
SSutter  beftridjene  ^platte,  lä^t  fie  mit  einer  ©eroiette  beberft 
an  einen  raarmen  Ort  20  Minuten  aufgeben,  beftreidjt  fie 
mit  Derlaffener  33utter  unb  bädt  fie  in  einem  ^iemtid)  l^ei^en 
Ofon. 

1  ^funb  Sffld)!,  I  q^int  WM),  ein  Heiner  Sr^eelöffet 
©alg,  unb  31  ©ramm  ^efe.  ^an  giebt  in  bie  50^itte  be§ 
5met)t§  mit  ber  ^itc^  ju  einem  glatten  Steige  unb  IdJ3t  i^n 
mit  einem  Zü^  bebedt  um   baä  jroeifad)e  aufgeben.     ®ann 
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fnetet  man  ha^  übrige  Wt^  lE)inein,  bearbeitet  bcn  Xeig  tüch- 
tig, formt  einen  runben  23aIIen  baüon  unb  läilt  if;n  tnieber 
ugebedt  2  ©tunben  aufger;en.  ^^^t  legt  man  iljn  auf  ein 
mit  9Jiep  beftäubteä  33arfbrett,  !netet  i^n  leidjt  über  unb 
formt  23röte  baoon  gu  einer  beliebigen  ©rö^e,  bie  man 
auf  eine  mit  Butter  beftrid^ene  ^tcitte  legt,  barauf  fe^t  man 
fte  raol^t  20  5D^inuten  mit  einer  ©eröiette  bebecft  an  einen 
roarmen  Ort  unb  Ift^t  fie  mit  oerfd^lagenem  (5i  beftric^en  bei 
jiemlid^er  ^i^e  badfen, 

^ra^ambrot  ober  gan^  SSetjen. 

2  ^^Pfunb  rof)c§  l).  ^.  nic^t  geftebteä  SSeisenme^l,  1-|- 
g5int  Söaffer,  ein  Söffel  @al§  unb  46  ©ramm  ^efe.  Tlan 
giebt  ba§.  2ReIjt  in  eine  fteinerne  8c^üffel  unb  rüljrt  in  bie 
5!Jiitte  bcSfelben  bie  in  tauroarmen  SSaffer  aufgelöfte  ^efe, 
bann  madjt  man  bie  .r^älfte  beä  W:z^H  mit  htm  Sßaffer, 
tuorin  baä  Satj  gegeben,  gu  einem  glatten  !Jeig,  überftreut 
i^n  bicf  mit  ^J^eljl  unb  fe^t  il)n  mit  einem  3:ud^e  bebecft  gum 
Slufgel^en  auf  einen  raarmen  Ort.  ^\i  ber  Stnfa^  äufge= 
gangen  unb  geigen  fid^  auf  ber  Oberflärfje  D^tiffe,  fo  fnetet 
man  baä  anbere  Wz^  l^inein,  bearbeitet  "am  %ti6)  tüchtig 
mit  bem  33allen  ber  re(f)ten  .^anb,  fo  ba^  er  leicht  Don  ber 
Sdjüffet  fpringt,  beftäubl  i^n  überal  mit  ^e^  unb  lä^t  i^n 
jugcbecft  gum  groeiten  3[Ral  aufgeljen.  .^at  ber  2:eig  fid^  um 
baä  gange  groeifadjc  gel^oben,  raet(^e§  rao^t  in  reid^tid^  2 
©tunben  gcfcf)ii'(}t,  fo  legt  man  if)n  auf  ein  mit  ^e^l  beftau6= 
te§  33adfbrett,  fc^netbet  i^m  in  3  gleiche  Steile,  überfnetet  il^n 
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letdjt,  formt  \{)\\  ju  ninbeu  Sollen  unb   läfst   biefe   auf  eine 
^platte  gefeilt  in  einem  Ijcijjcn  Ofen  If  ©tunbe  bacfen. 

§ol!auM(il)e  Staffeln. 

375  ©ramm  md)\,  186  ©ramm  33utter,  8  ©ier,  bieab^ 
geriebene  Sdjalc  einer  Zitrone,  31  ©ramm  ^efe,  ein  %l)Zi' 
töffet  eals,  ein  ^rjcelöffel  ^ucfer,  i   ^int  laurcarme  W\\^. 

Wan  x\xi)xi  ^iO.^  ^e!)t  mit  ber  in  etrcaä  ron  ber  ^ilc^ 
aufgetöften  4")efe,  bem3iitfcr,  ©alj,  ber  SJ^itd;  unb  (Jitronen-- 
jd)ale  ju  einem  glatten  5;eig,  gieBt  bie  leicht  gefc^motjene 
ißutter  baju  unb  fdjiägt  bie  (Jier  nad;einanber  tüd)tig  barun= 
ter,  bann  läf^t  man  itjn  ^^gebecft  |  ©tunb  oufge^en.  ©ie 
SBaffeln  racrben  über  einem  Ijellem  ^toljtenfeuer  gcbatfen. 
9Jlan  lä^t  ba§  ©ifen  Ifieif^  raerben,  bürftetbie  innere  ©eitemit 
!tarer  23utter  au§,  legt  auf  bie  untere  ©eite  einen  Söffel  5leig, 
unb  bätft  i^n  unter  einmaligem  Sföenbcn  ju  einer  gotbgetben 
^arbe.  S)ie  äöaffeln  rcerbcn  mit  3uder  bcftreut  gum  @a= 
belfrüljftücf ,  jum  S;ljee  unb  5laffee  gereid;t. 

i^funb  md)\,  31  ©ramm  C^efe,  6  Eigelb,  31  ©ramm 
3ucfer,  93  ©ramm  33utter,  ein  raenig  ©atj,  etroog  geftojiener 
Äarbamon,  i  ^int  ^tild).  Waw  madjt  in  ber  2Jtitte  bc§ 
^et)t§  eine  SBertiefung,  raorin  man  bicmitetroaS  lauraarmem 
Sffiaffer  aufgetöfte  ^efe,  bie  föibotter  unb  ben  Äarbamon  giebt, 
bann  rütirt  man  bie  mit  23utter,  >^Mtx  unb  ©al^  eben  er= 
raarmte  Söild;  ^inju  unb  fnetet  alle§  mit  ben  .f^änben  ju  einem 
glatten  ^eig,  ben  man  mit    einem    ^ndje    bebedt  an  einem 
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raarmen  Ort  um  ha^  jraetfad^e  aufgeben  Iä[^t.  "^ann  legt 
man  bcn  Jetg  auf  ein  mit  ^leljt  6cftäitl3te§  5Bacf6rett,  fnetet 
\\)n  leidjt  ükv,  roUt  if;n  J  3otf  t)itf  ßuä  unb  [tid)t  mit  einem 
großen  SBeingtaS  rimbe  platten  baoon  a6,  bie  ^dlfte  baoon 
belegt  mau  tu  bcr  -Dritte  mit  einem  .r^äufc^eu  5plaumenmu§ 
ober  (Singemad^tem,  beftrcidjt  bie  3ftänber  mit  üerjcCilageucm 
Gigelfi,  legt  bie  anberen  platten  genau  barüBer  unb  tä^t  [ie 
auf  einem  i^acfbrctt  jugebecft  eine  roeitere  ^at6e  «Stunbe  auf= 
gef)en.  yimi  überftreidjt-  man  fie  teilet  mit  in  QBaffer  ner^ 
jdjiagenem  Gi,  anb  hMt  [ie  in  ^al6  abgetidrtcr  93utter,  l^atb 
©d^malj  in  einer  fdjöncn  ^aröe. 

2)ie  .C^^it^e  erprobt  man  mit  einem  (Stücf  23rot,  biefeä  mu^, 
in  ba§  T^ett  geraorfen,  fofort  roiebcr  [teigen. 

Wlan  rübrt  ju  140  ©ramm  feinem  ^udev  2  ganje  (J-ier 
unb  eine  ?[Refferfpit^e  uott  (Satj,  giebt  bann  62  @ramm  ^u 
(2d)aum  gefd)Iagene  23uttter,  62  ©ramm  geftofjene  Manbetn, 
worunter  ein  paar  bittere,  250  ©ramm  Wd)\,  rcidjlidj  ein 
2;i^eetöffet  geftofseneö  .rjirfdjiornfatj  unb  ein  raenig  9tofen= 
Toaffer  tjinju.  S)ann  fnetet  man  ben  Xeig  auf  einen  ^adbrett 
gut  burd),  rollt  il)n  au§,  fd^neibct  5  bis  6  ^off  tauge  ©tretfen. 
banon,  roUt  biefer  mit  ber  .^anb  runb  unb  legt  fie  genau  in 
bcr  ^itte  ^ufammen ;  man  fc^neibet  bie  (^'uben  einen  3oll  in 
bereute  ein,  legt  fie  fogleid;  wie  angegeben  in  Ijeif^eS  iBad= 
fett  unb  bdcft  fie  unter  ?A>enbcn  mit  ber  &aM  ju  einer  fcbö= 
nen  ^arbe.  Sinb  fie  alle  fertig,  fo  beftreut  man  fie  mit 
3udfer  unb  reid;t  fie  raarm  beim  Kaffee  ober  S^ee. 
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Wm  Iäj3t  62  @ramm  23utter  in  J  ^^^int  ^Saffer  auf forf)en, 
giebt  125  ©ramm  'SJletjt  Ijinein  unb  bäcft .  eg  über  bcm  ^fuer 
ab,  fdjlägtbann  4  (i-ierunb  62  ©ramm  mit  (E-in)ei[3  geriebene 
■^JJanbeln  baju,  füttt  e§  in  eine  ©pril^e  unb  jprit^t  S^tinge  ba= 
üon  auf  ein  mit  ^atfbutter  getranfteä  Rapier,  ^^iefe  JRinge 
legt  man  umgemenbet  in  !od^enbe  23utter  unb  täfit  fie  unter 
Söenben  mit  ber  @abel  ju  einer  gelbbraunen  ^arbe  bacfen. 

kleine  ^ummdfurfjcn. 

250  ©ramm  mt^X,  250  ©ramm  33utter,  250  ©ramm 
3u{fer,  15  ©ramm  23rDtMmmet,  6  ©ier. 

^an  rüljrt  bie  33uttcr  i\x  Salbe,  giebt  bie  (Sibotter  ab^ 
raedjfetnb  mit  einem  Söffet  ^^\xdtx,  foraie  'aa.^:)  ^el)l  liinein 
unb  rü^rt  alle§  ju  einem  pflaumigen  S:cigc,  Ijierju  bann  'Qtw 
Kümmel  unb  "^izw  feften  ©d)nee  ber  ©ier.  S)ann  füllt  man 
bcn  ^cig  in  Heine  mit  33utter  auSgeftridjene  ^ortenpfannen 
unb  läf3tbie  Äudjen  in  einem  mittell^eifjen  Ofen  ju  einer  fd)ö= 
nen  ^arbe  barfen. 

(gicrfrtngel. 

250  ©ramm  ^el)l,  250  ©ramm  -^Butter,  250  ©ramm 
3uder,  12  ©icr,  bie  abgeriebene  Sdjale  einer  Zitrone,  46 
©ramm  ge^adte  ^anbeln.  6  (Sier  rcerben  l^art  gef oc|t  unb 
bie  Dotter  burd^  ein  Sieb  gerieben ;  bann  rüljrt  man  bie  33uti 
ter  ,^u  ©albe,  gicbt  2  ganje  C^ier  unb  4  Gibotter  mit  bem 
gudcr  abmec^felnb  Ijinein,  barauf    Gitronenfdjale,    ^önbeln 
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unb  ^^ef)L     "ifflan  formt  burd^   eine    8prt^e  !teine  ^iJringet, 
bie  man  gu  einer  kidjten  garbe  fiacfen  lä^t. 

125  ©ramm  geriebene  «S^ofolabe,  185  @romm  feinem 
3urfer,  7  (Sier,  93  @ramm  ^artoffelmefit  unb  ein  n3enig  ^a- 
neel.  Wlan  rül^rt  2  gange  Sier  unb  5  Eigelb  mitbem^ucfer 
fd^aumig,  gieöt  i  ^^eelöffet  Paneel  unb  bie  ©c^ofolabe  f)'m' 
ein,  bann  ba§  Kartoffelmehl  unb  gulet^t  ben  feften  ©d^nee  ber 
6ier  barunter,  ^iercon  fel^t  man  fleine  5plätt(^en  auf  ein 
mit  Butter  Beftrid)eneä  unb  mit  Wt^  beftäubtcä  '^adhk(i) 
unb  badt  fie  in  einem  mittcU^eij^en  Ofert. 

^  g^funb  feiner  ^üdtv,  375  ©ramm  ^ef)t,  bie  abgerie^ 
Bene  ©cfiate  einer  (Zitrone,  8  (Sier,  ein  raenig  Karbamon,  1 
Söffet  geputoerteä  ^irf^'^ornfatj. 

^an  rül§rt  bie  (Sibotter  mk  bem  ^Mzx  i  «Stunbe,  giebt 
bie  ©eraürje  unb  ^irfdj^ornfalj  barunter,  barauf  baä  ^e^ 
unb  jute^t  hzn  feften  ©^uee  ber  ©ier.  ®ann  fe^t  man  fo= 
gteid^  Üeine  ^tättrf;en  baoon  mit  einem  Söffet  auf  ein  mit 
23utter  beftric!^ene§  unb  mit  ^e!^t  beftäubteä  33adbled),  reid^= 
tid^  einen  3^^  au§einanber  unb  bädt  biefetben  bei  mittlerer 
.l^il^e. 

250  ©ramm  fe'^r  fein  getjodte  SJJanbetn,  375  ©ramm 
feiner  3uder,  186  ©ramm  Kartoffelmehl,  12  ©ier,  62 
©ramm  in  fteine  <Stücfe  gefc^nitteneä  (Sitronat,  1  Söffet  2tps 
^etfinen=  ober  (Sitronensuder. 
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2Ran  rüfjrt  bte  ß-ibotter  tftit  bem  ^wdtx  ^  (Stimbe,  giefit 
bic  ^anbellt,  ßitronensutf er  unb  Zitronat  l^inein,  barauf  baä 
^ce!f)l  uiib  locfert  jule^t  ben  feften  ©c^nee  ber  (5ier  leidet  bar^ 
unter.  ,2)ann  gtebt  man  ben  3:etg  in  Heine  mit  33utter  au§s 
ge[trid;ene  Siortenpfannen  unb  baift  fie  bei  mittlerer  .^i^e. 

'mm  lä|t  186  ©ramm  23utter  in  i  qSint  Gaffer  ouf!o= 
d^en,  bann  gießt  man  i  ^int  S[Ref)l  Ijinein  unb  rü^rt  e§,  6iä 
ber  ZzxQ,  ron  bem  Sopfe  td^t.  ©traag  abgefül^lt,  frf)lägt 
man  7  Big  8  (Sier  tüdjtig  barunter,  fe^t  bann  rcaünu^gro^e 
2;eildjcn  baöon  auf  ein  mit  23utter  bcftridjeneö  unb  mit  Wt\)i 
bcftäubteä  ißacfbled^  unb  Käf  t  fie  bei  mittlerer  ^i^e  ju  einer 
lcid)ten  §arbe  bodfen. 

186  ©ramm  füj3c  unb  6  big  8  ©ramm  bittere,  abgebrü]^= 
te  ^anbeln,  3  (Simei^,  375  ©ramm  ^utfer. 

SDie  abgebrüteten  unb  tüieber  abgeraafcfienen  3J?anbetn 
werben  getrodfnet,  in  einen  fteinernen  50^örfer  mit  etraaS  oon 
bem  ©iroei^  gefto^en  unb  fel}r  fein  gerieben,  bann  giebt  man 
ben  '^\xdtx  mit  bem  übrigen  (Siroei^  nadj  unb  nac^  barunter, 
baf^  e§  ein  fefter  Xeig  rcirb.  ^ierüon  fet^t  man  raaUnu^^ 
groJ3e  ZtW^zn  auf  Heine  ©türfe  auf  Sadblcc^  seleßte  Oblaten 
einen  3oü  auSeinanber,  brüdt  fie  etraaS  mit  bem  Daumen 
nicber,  überftreidjt  fie  mit  einem  in  2Baffer  gctaudjten  5pinfel 
unb  lü^t  fie  in  einem  fef)v  gcttnbcn  Ofen  ju  einer  fd^önen 
§T.vbc  baden,     ©inb  bic  -Btafronen  erfaltct,  fo  fdjueibetman 
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bie  üÖcrfte^enben  Oblaten  auf  unb  beraa^rt  erftererec^t  txodtn 
auf. 

i  ^funb  50^anbeln,  375  ©ramm  ^udtx,  31  ®ramm  f an= 
bterte,  gel^adte  2IpfeI[tncnfd)ale,  31  (Bramm  ge^arftcä  (Zitro- 
nat, 3  Giroet^  unb  retc^üd)  ein  Gpti)ffet  Ipfetfinenblütenraaf^ 
jer.  3)te  ^anbeln  roerben  mit  bem  Stpfetfinenbtütcnraaffer 
fein  gerieben  unb  mit  bem  ^udzx  jo  lange  über  bem  ^yeuer  ges 
rül^rt,  bi§  ledere  Reiben  ^ieljt.  3[^  ^^^  ^affe  erfattet,  fo 
giebt  man  ben  G^itronat  unb  lltpfelfinenfdiale  barunter  unbar= 
beitet  e§  mit  bem  Giroeijj  feft  ^u-fammeu.  23^an  bäcftbie  'JRo= 
fronen  üon  bcr  £änge  eineg  l^atben  ^ingerä  auf  Oblaten  bei 
madiger  ^ii^e. 

250  ©ramm  ^anbetn  raerben  mit  4  ©inrei^  fel^r  fein  ge= 
rieben,  bann  rü|rt  man  mit  einem  Söffet  i  ^funb  feinen 
3u(fer  unb  bie  abgeriebene  ©d^ale  einer  ©trone  barunter, 
^an  ftrei(^t  bie  ?0^affe  !aum  J  ^oU  hid  über  grofjc  Obtaten= 
bogen,  fdjneibct  fingerlange  unb  breifingerbreite  ^ucfien  'iia= 
üon,  überfiebt  fie  mit  feinem  ^ndzv,  legt  in  bie  "JD^itte  ein 
oieredig  gefd^nitteneä  @türf  ß^itronat  unb  lä^t  fie  in  einem 
mittelfiei^en  Ofen  ju  einer  fc^önen  ^arbe  hadtn. 

10  eier,  i  ^funb  ^udtv,   625  ©ramm  ^el^t,  bie  abge= 
riebene  (Sdjate  einer  ditrone,  12  ©ramm  .^irfdjfjornfatj. 
''ÜRan    xixljxt  ben  ^ndn  mit  einer  (Jitroncnf(^a(e  unb  \)tn 
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©ibotterit  fc^aumig,  gie!6t  J^irn^otjfals  unb  ^el^t  l^inein  unb 
torfert  bann  ben  feften  ©d^nee  ber  ©ier  Beljutfam  baruntcr. 
5J?an  \t%i  joöleirf)  Heine  ^tättd^en  auf  ein  mit  33utter  beftri: 
(^ene§  23ied;  unb  IMi  [ie  bei  giemlidier  |)i^e. 

125  ©ramm  rDl)e  b.  Ij.  mit  ber  ©djale  geljacfte  '3J^anbeln, 
125  ©ramm  mt\)\,  93  ©ramm  3ucfcr,  93  ©ramm  S3utter, 
^  Stijeelöffet  geftoficner  Paneel,  ein  6i 

^an  TÜl^rt  bie  23utter  gtatt  unb  gicBt  alle§  l^inein  gu  einem 
jt;eige,  rollt  biefen  mit  ben  ^anben  ju  langen  fingerbicfen 
JRoIIen  unb  rollt  biefe  mit  bem  S^toHIjotj  raieber  gtatt.  i?ann 
fc^neibetman  fdjräge  über  benicig  raotjt  5  ■  ^Q\i  lange  Stan- 
gen baoon  ab,  be[treid;t  [ie  mit  cerfdilagenem  (Ji  unb  Iaj3t  fie 
auf  einer  mit  33utter  Beftric^enen  statte  bei  mittlerer  ^i^e 
§u  einer  fdjönen  ^arbe  batf em 

StttterfiiSfutt. 

250  ©ramm  Bucfer,  250  ©ramm  ^ef)l,  186  ©ramm 
23utter,  12  gier,  bie  abgeriebene  Si^ale  einer  Zitrone. 

9JJan  fc^lägt  bie  ©ibotter  mit  bem  3"^^^  i^ecfjt  fc^aumig, 
giebt  bie  ju  ©albe  gerül^rte  Butter,  (Sitronenf^ale  unb  "iim 
feften  <8d^nee  ber  Gier  baruntcr  unb  jute^t  'tio.^  9JJcl;l.  2)ie 
33i§!uit§  werben  mtt  einem  ßöffcl  aufgelegt  unb  bei  mittlerer 
,^i^e  gebaden. 

i  g^funb  rol)e§  Söeisenmelil,  46  ©ramm  frifc^e  33utter, 
ein  Heiner  X'^eelöffel  (Satj,  reid)tic^  i  ^int  SOBaffer. 
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Wlan  tx^^t  auf  einem  23acfh-ett  etraaS  '^d)l  imb  mad)t 
in  bemfelben  eine  SSntiefung,  gieöt  baä  taiunarm  gemarfite 
2Ba[jer  nebft  33utter  unb  ©at^  l^incin,  arbeitet  cä  mit  bcn 
^änben  ju  einm  glatten  Steige  unb  madjt  einen  runbcn  23airen 
baoon.  liefen  halfen  jdjiägt  mon  mit  beut  D^oüljolj  berbe 
nieber,  legt  hcn  ^eig  raieber  über  [ic^  §u[ammen  unb  fdjlägt 
ifinraieber  auSeinanber;  biefeS  raieber^ottman  5  big  6  3JJat, 
bann  nimmt  man  il^n  gufammen  unb  läj^t  il;rt  gugeberft  eine 
(Stunbe  rul^en.  ®ann  f^neibet  mon  ben  S;eig  in  12  gtcidje 
Steile,  formt  fie  mit  bem  $8allen  ber  ^^anb  ju  runbcn  ^J3älten, 
bie  man  mit  bem  D^oIIIjoI^  ju  ber  Oröjse  einer  fteinen  Untere 
taffe  ausrollt  unb  mit  einer  ©abcl  überatt  burdj[tid;t.  30can 
5!)^an  bädt  fie  auf  einer  mit  ^^^  beftaubten  ^^latte  bei  ^iem^ 
lidjer  .^ii^e. 

i  ^funb  ^e^l,  reid^Iid^  i  ^int  lauraarmeä  Söaffer,  62 
©ramm  23utter,  ein  fleiner  S;f;eelöffet  ©atj. 

SJlan  mengt  ben  '^cig  roie  \)m  vorigen,  rollt  iljn  einige:: 
mal  über  unb  bann  fcf)r  fein  gu  ber  ©ide  eineö  ^[RcffcrS  aug, 
fliegt  mit  einem  runben  5luSftedjer  fleine  ^lättdjcn,  3  biä  4 
^^oll  im  :l)ur(^mcffcr,  baöön  ah  unb  bädt  fie  auf  einem  mit 
SJle|l  beftaubten  Sied;  bei  mittlerer  .!^ilie. 

^an  rollt  benfetben  2;etg  fo  bünn  raie  mögtidj  au§,  ftidjt 
^^latten  3  3ott  im  iDurd)meffcr  bauon  a'b,  überftic^t  fie  mit 
einer  Gabel  unb  läf^t  fie  bei  mittlerer  .^il3e  ö  Minuten  baden. 
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1 5pfunb  'iSld)!,  i  g?fitnb  rcarmer  ^anig,  15  @ramm  sc= 
fto^ene  ©eiöüqnelten  unb  Paneel  sufammen,  etraaä  ge[to|ene 
3tpfelfinen[d^ale,  i  J^eetöffel  n)ei|er  ^ngraer,  23  ©ramm  in 
2  big  3  Söffcl  Sfiofenraaffer  gerül^rte  ^ottafcfie. 

30^Qn  mengt  ba§  ^t'e{)l  unb  bte  ©eraürje  untereinanber 
unb  rü^rt  c§  mit  bem  ^ottajdje  unb  bem  ^onig  gu  einem 
Steige,  bcn  man  bis  jum  nädiften  2;age  nid^t  §u  raarm  ru^en 
lä^t.  Ttami  ftreut  man  üma^  5JJetjt  auf  ein  23acfbrett,  !ne= 
tet  ben  Sieig  barauf  raieber  meid^  unb  totit  i^n  gleichmäßig 
ungefälirt  i  ^oU  bi(f-au§,  legt  i!§n  auf  eine  mit  Butter  Be[tri= 
^ene  platte,  befiridjt  bie  Oberpclie  mit  einem  in  Wü^  t)er= 
fdjlagenen  (5i,  beftreut  fie  mit  feingefdjnittenen  'äyjanbeln  unb 
unb  läßt  fie  bei  jiemlidjcr  .!^i^e  baden,  ^aä)  bem  33ocfcn 
fd;neibet  man  bie  Äuc^en  ju  einer  beliebigen  ®rö|e. 

2  5pfunb  gj^eljl,  2  ^funb  ©prup,  8  ©ramm  ©eraursncl- 
ten,  15  ©ramm  geftoj^ener  Paneel,  31  ©ramm  in  S^lofen: 
n3affer  aufgelöfte  ^ottafc!§e  unb  15  ©ramm  in  einem  fteinernen 
2)^örfcr  obi^r  in  einen  Säppdjen  geftoßenen  ^irfd^liornfalj. 

SO^an  lodjt  ben  ©ijrup,  läßt  il^n  erfalten  unb  rü^rt  i^n 
mit  ber  "pottafdjc,  bem  .^iruljolsfalj,  bem  ©eraür^  unb  bem 
^^^cljl  $u  einem  Seigc,  \)m  man  gugebei^t  biä  gum  näd)ften 
Sage  rü'^en  läßt.  S)ann  fnetet  man  il^n  auf  einem  mitSJZe^ 
bcftäubtcn  33adbrett  raieber  meid),  rollt  il^n  J  bi§  i  ^oU  an^, 
unb  formt-  bie  ^uc^en  §u  einer    beliebigen    ©röße.     S)arauf 
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legt  mon  fie  auf  mit  Splitter  be[tnd;ene  platten,  überftrctcljt 
[le  mittelft  einer  lüeidjcn  5Bür[te  mit  in  5JiiW)  Devfcljlagenem 
(Ji  unb  lüäcft  [ie  6ei  mittlerer  ^^il^e. 

'^lan  öetegt  and)  bie  £iicf;ennad;33etie!6enr)or  bem3?adcn 

*  « 

überall  mit  SRanbelftreifen,  joroie  l)aI6en  9)^anbctn  ober  melj; 
rercn  bannen  8d)eiben  ©tronat ;  aud;  überstellt  man  fie  nad) 
bem  33aden  mit  ©imeij^glafur. 

^an  tä§t  i  ^funb  ^uder  in  f  ^^int  Sßaffer  unb  i  ^int 
D^tofenmaffer  auffodjen  unb  feütbieS^um  (Srfalten  ;  bann  rür^rt 
mon  18G  (55ramm  abcgetlärte  Butter,  15  ©ramm  jr')irfdjI)orn- 
fatä,  1Ö5  ®ramm  fe^r  fein  ge^acfte  ^anbetn  unb  1|-  ':pfunb 
^e'^I  rjingu. 

©etoo^nlii^c  Braune  ^fcffetnüffc. 

2  ^funb  mc^,  i  ^^funb  ©djmaij,  i  ^^funb  33utter,  1 
^funb  ®r)rup,  15  ©ramm  Äaneet,  8  ©ramm  ©eraürjnelfcn, 
22  ©ramm  ^irfc^^ornfatg. 

kleine  SSicner  lortcit. 

Wan  voßt  einen  beliebigen  30Mrbetetg  reid)lidj  l  }-\o\i 
bid  auä  unb  ftidjt  fteine  '^platten,  luofjl  3  30II  im  Durdjmefjcr 
bauon  a'b.  ®ie  .^älfte  bcrfelben  bcftreidjt  man  mit  in  äl^aj- 
fer  oerjdjtagenem  (&i  unb  beftreut  fie  mit  3'''^cr,  legt  bann 
alle  auf  ein  mit  23nttcr  beftrid)ene§  33ted;  unb  bädt  fieju  einer 
fd^önen  ^arbc.  ^ann  giebt  man  auf  bie  UKbt  gepuderte 
platte  eine  beliebige  9J^armelabc  unb  legt  eiitC  anbere  bar- 
über. 


(Pies.) 


©ie  Stuf  laufe  finb  leichte  aBgefdjlagene  ^ubbingmaffen 
bie  TDegen  i^rer  SeidEjtücit  in  ben  @cf)ü[fetn,  rcoriu  fie  geBa= 
dfen,  auf  bie  S;afet  gebrad;t  roerben.  ^n  oieten  ^äuiern  ^at 
man  eine  fitbcrne  2tuf(auffd)ü[fct  mit  einem  (Sinfai^ ;  man 
nimmt  bicfen  IjerauS^  kftreidjt  einen  33ogen  Rapier  mit  23ut= 
terunb  [tedt  lijn  ddu  aufjcn  um  bie  ©d;ü[fel  eine  ,f)anbbreit 
über  bie  ©(^üffel,  fteEt  ben  ©infal^  auf  eine  mit  ©anb  ße= 
legte  platte  unb  giebt  bie  SSJJaffe  I^inein.  9^ad)  bem  23aden 
nimmt  man  ha^  Rapier  aB,  unb  ftellt  ben  ©infat^  mit  bem 
gcbadenen  Stuflauf  in  bie  ©ilberne  ©djüffel,  bie  man  fd;on 
üorljev  auf  eine  mit  einer  ©ercictte  bctcgte  ©büffet  ge- 
'f^tJt-  '3"  Grmangetung  einer  fotdjcn  ©d)üffct  bädt  man  ben 
Stuftauf  in  einer  ^or^cUanfdjüffct  mit  bem  Rapier  unb  bem 
©anb  auf  bicfetbe  SBcife,  reinigt  bie  ©(^üfjetuub  fcl^t  fie 
gteidjfaltö  auf  eine  mit  einer  ©erijiette  betegte  ©d^üffet. 

(^icrttttflauf. 

8  Gigetb  unb  ein  ganjeä  Ci  raerben  mit  bem  ©afte  einer 
l)atbcn  (5^itronc,  125  (?jramm  feinen  ^ndn,  ber  abgeriebenen 
©djate  einer  ganzen  Citronc,  ein  mcnig  ©atj  rcd;t  fdjäumig 
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gerül^rt,  bann  toif crt  man  ha^  gu  feftcm  <3d)nce  gcfd)(agene 
Sffieij^e  bcr  ©er  Bcl^utfam  barunter  unb  giebt  bie  2Ra[fe  in 
eine  mit  33uttcr  auSgcftridjcne,  raie  in  noriger  S^lummer  er= 
mahnte  Sluflauffdjüffet.  Sfflan  Mcft  bem  ^Inflauf  in  einem 
mittel^ei^en  Ofen  20  big  25  ?0^inuten. 

l^anilleauflanf. 

3JJan  fod^t  J  ^int  bünnen  dla^m  ober  gute  ^il^  mit 
einer  falben,  ber  Sänge  nad^  gefpaltenen  ©tange  SSanille  6 
3Jlinuten,  nimmt  bie  35anilte  l^crauS  unb  giebt  93  ©ramm 
^S3utter,  93  ©ramm  Dfiucfer  unb  93  ©ramm  in  etraaä  ron  ber 
Tliiii)  auggerü^rteä,  feineä  'jölel^t  ober  ^artoffetme^  hinein 
unb  rü^rt  e§  fo  lange  auf  bem  ^euer  aö,  bi§  e§  ron  bem 
^opf  to§lä^t.  5töge!ü^tt  giebt  man  )3a^  gelbe  üon  8  Giern 
unb  barauf  ben  feften  ©c^nee  con  ben  Giern  barunter.  2JJan 
giebt  bie  2JJaffe  in  eine  mit  frifi^er  33utter  au§ge[tric^ene,  raie 
bie  in  üoriger  Drummer  befc|riebene  ^orm  unb  tä^t  [ie  in 
einem  mittel^ei^en  Ofen  30  big  35  ^Uiinuten  bacfen. 

Sittottcnauflttuf. 

manrü^rt93©ramm  23utter  su  ©atbe,  giebt  186 
©ramm  feinen  3^^^^^/  ^^^^^  Söff^^  ^artoffelmeljl  unb  10  (Si= 
gelb  mit  bem  ©aft  unb  ber  abgeriebenen  ©d^ate  oon  2  Git= 
ronen  (Gigelb  unb  ©aft  tropfenmeife  nad^  einanber  f)inin  unb 
rü^rt  e§  ju  einer  leidsten,  blafigen  9}Jaffe.  (Um  ben  ©aft 
ber  Zitronen  ju  gerainnen,  reibt  man  bie  ©d^ate  ab  uub 
brüdt  fieburc^  ein  ©ieb.)  3"^^fet  lodert  man  ha^  Söei^c 
ber  Gier  be^utfam  barunter  unb  badt  ben  5luflauf  ^  ©tunbe. 
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^umauflauf. 

.^icvju  nimmt  man  bic  Sdjalc  einer  Zitrone  ober  5(p[el[ine 
eine  tteine  %^\\t  9^nm,  bcl^anbclt  nnb  öecnbct  bcn  9Uif(anf 
raie  ben  non  (Zitronen. 

3Son  ©oja,  ^trfc^cnraaffer,  3JJara§d^iiio  werben  bic  %\i\' 
taufe  auf  biefetbe  Sffieife  gemad;t,  bod;  nimmt  man  uon  biefen 
nur  ein  HeineS  @Ia§. 

(©^ofolttbcns^ttflttttf. 

Statt  be§  Kaffee  nimmt  man  62  ©ramm  gerieten 
(Sd^o'Eotabc,  i  ^int  D'la'^m,  93  ©ramm  ^\xdix,  im  ülbrigen 
öel^anbctt  unb  Beenbet  man  i^n  gan^  raie  angegeben. 

^eiifelttttflattf. 

^an  brate  faftreid^e  2IepfeI  mit  ber  ©c^ale  unb  reibt  ftc 
burd^  ein  ©ieb,  bann  nimmt  maxi  186  Slepfetmuä,  bie  abge= 
riebene  ©djate  einer  unb  ben  8aft  einer  l^alben  Zitrone  nnb 
be^anbett  \izn  Huftauf  raie  angegeben. 

SJlan  reibt  250  ©ramm  uon  ben  ©tengeln  befreite  @rb= 
beeren  mit  einem  @ta§  Siotraein  burc^  ein  8ieb,  rürjrt  93 
©ramm  geftof^encn  ^i^^^^'^'^/  1^^  ©ramm  ^whx,  ^  ^int 
bid'en  fü^cn  yi<x^\v.  baran  unb  bddt  e§  mit  G3  ©ramm  33utter 
über  einem  geliuben  ^euer  ab.  2tbge!üf)It  giebt  man  i  ^^ee= 
toffet  gcftof^cnen  Äaneet,  bie  abgeriebene  ©c^ale  einer  (Sitrone 
unb  10  (Sigelb  r;inein  nnb   lodert  bann  ben  feften  <£cJ)nee  ber 
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(J'iev  bcljutfaiii  baninter.     ®ev  5(iiflaiif    luivb  luie  angegeben 
•^  Stunbc  gebarfen. 

^an  gtebt  ^  ^funb  Don  ©teugel  unb  iBlüte  befreite  (Sta= 
d^elbeeren  in  eine  !teine  jteinevne  Pfanne  unb  läjjt  [ie  mit 
einem  Söffet  SBeifjroein,  250  ©ramm  ^ucfer,  einem  fleinen 
©tüdf  Paneel,  ein  raenig  (Sitronenfdjate  gngebedt  in  einem 
mittell^ei^en  Ofen  bämpfen,  reibt  bie  23eeren  burc!^  ein  ©ieb, 
giebt  93  ©ramm  Äartoffelmep  unb  i  ^int  ^tatjm  l^inju  unb 
rül^rt  e§  mit  63  ©ramm  iöutterüber  einem  gelinben  ^euer  ab. 
5lbge!ü!^lt  fc^lägt  man  10  ©igelb  tüdjtig  barunter  unb  tocfert 
bann  ben  feften  (Bd)me.  berfelben  (jin^u.  Sfflan  bäcft  \)cn 
3luf[auf  in  einer  mit  frifc^er  Butter  beftric^enen  ®d)üffel  raie 
angegeben  ^  ©tunbe. 

^la^mauflauf  tntt  ^anbellt. 

^an  brü^t  92  ©ramm  fü^e  unb  ein  paar  bittere  Tlan- 
betn  ah,  tä|t  fie  J  ©tunbe  in  gefalztem  SBaffer  liegen,  larft 
fie  gröbtid^  unb  übergießt  fie  mit  ^  ^'int  dta^m ;  bann  rül^rt 
man  93  ©ramm  ^artoffetme'^I  mit  J  ^int  guter  SJiilc^  glatt, 
giebt  bie'üRanbeln  mit  bem  9^al)m,  bie  abgeriebene  (Sd;ale  einer 
3itrone,  93  ©ramm  ^üdex,  einen  ßöffel  2Ipfclfinenbtüten= 
rcaffer  boju  unb  rüt^re  atle§  über  einem  Ijellen  ^euer  mit  93 
©ramm  33utter  ab.  ?Ibge!üf)lt  fd)tägt  man  10  (Sigetb  bar. 
unter  unb  lodert  suletj,t  ben  feften  'Sd^nee  unter  bie  9}iaffe= 
Wian  bddt  htn  Sluflauf  mie  ongegeben  raolil-f  6tunbe. 
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Oltt^mttuflttuf  mit  ^Jltttroneu. 

3n  f  '^int  fü]3cu  9ha()in  lucidjt  man  0  biä  7  in  fteine 
©tücfe  gebrodjene  "D^^atronen,  nimmt  8  (Sigetb,  93  ©ramm 
23utter  baju  uub  fdjliiöt  alleS  über  einem  gcUnben  ^ener  biä 
j^iim  ^dd;cn  nnb  bic  ©iev  fid;  üerbiden.  2t6gefiil)lt  giebt 
man  'azn  ©af t  einer  (Sitrone  unb  'Qtw  f e[ten  (Sd;nee  ber  8  Gier 
llinju  nnb  läfjt  ben  5luftanf  ^  ©tunbe  6ac!en. 

Scincv  9Jlc^!ttuflttuf. 

186  ©ramm  fcine§  Wlt^l  rairb  mit  i-  ^int  3Jlitd)  gtatt 
gerüljrt,  bann  gießt  man  ein  wenig  ©at^,  125  ©ramm  ^\xdix 
bajn  unb  üädt  eö  über  einem  gclinben  ^^euer  mit  93  ©ramm 
-Butter  ab.  ^\i  eö  abgefüljlt,  giebt  man  6  ©igelb,  bie  (x^- 
geriebene  ^6:^oXt  einer  Zitrone,  ein  raenig  gefto^enen  ^aneet 
unb  ben  feftcn  Sdjnee  ber  ©ier  barunter.  iDiefer  Stuflauf 
lüirb  über  eine  Unterlage  oon  grüdjten  ober  irgenb  einem  bc= 
liebigen  föingemadjten  gebaden. 

iRei§mc^l=%ttflttuf 

250  ©ramm  9ftci§mef)l  bädt  man  mit  einem  ^int  SO^itd^ 
195  ©ramm  33utter  über  einem  gelinben  geuer  ab,  rü^rt, 
raenn  e§  abgct'üfjlt,  ben  8aft  unb  bie  ©d;ale  einer  (Zitrone 
unb  8  Gigelb  tüdjtig  barunter  unb  lodert  bann  ben  feften 
©d^nee  ber  ©ier  unter  bie  3Jia[fe. 

^(Hflrittf  mit  ^e^fcln. 

man  fd)ält  10  bi§  12  kleine  33or§bor[er  5lpfel,  jd^neibet 
fie  bur^,  nimmt  ba§  ^ernljaug  l;erauö  unb  täjit  |ie  ein 
paar  'SIRinuteu  mit  31  ©ramnt  33utter,  etraaS  feinem  Paneel 


AVFLAÜFB  und  süsse  PASTETEN,  297 

jugebec!  btimpfen,  ba^  bie  3(epfet  mit  bem  ^nditx  burdjjogen, 
aber  nidjt  raeic^  finb ;  I)ierauf  legt  man  fie  bi^t  auf einanber  in 
bie  jum  33acfen  6e[timmte  8^ü[fel,  gief^t  ben  eingelösten 
bariiber  unb  Idf^t  e§  er!atten.  ©ann  l^at  man  eine  Stuflaufs 
maffe  juöereitet,  legt  biefe  über  bie  3tep[el  unb  bäcft  h^n  2luf= 
lauf,  raie  angegeben,  |  ©tunbe. 

Auflauf  mit  ^irfi^cn. 

5Ran  entfteint  i  ^funb  rote  Äirfc^en  unb  gtebt  ouf  i 
^funb  Äirfdjenfleid^  250  ©ramm  ^udtv,  ein  ©laä  D^iotroein 
unb  ein  !leine§  ©tücf  Äaneet,  legt  eä  mit  ben  Äirf^en in  einen 
fteinernen  2;opf  ober  eine  ©d^üffet,  bedt  eö  mit  einem  S^etter 
ober  ®ecfet  ju  unb  tä^t  bie  ^irfd^en  in  einen  mittet^ei^en 
Ofen  get)örig  raeic^  bdmpfen,  barauf  gie^t  man  htn  ©oft  ab, 
lix^t  ilju  fürs  einfod^en  unb  giebt  il^n  mit  ben  Äirfd;en  in  bie 
beftimmte  Sc^üffel.  hierüber  legt  man  eine  ber  5tuflaufs 
maffen  unb  bädtben  5luflauf  |  ©tunbe. 

^ttglifi^c  aJlinccsSpafteten. 

1  ^^funb  au§gefteinte,  fein  ge^acfte,  gro^e  ^o\imn,  1 
^funb  gut  geraafdjene  unb  mieber  getrodnete  ^orintl^en,  1 
5pfunb  gefd)ätte,  fein  ge^acfte  2lepf el,  1  ^funb  üon  aller  ^aut 
unb  ©eljuen  befreites,  fel;r  fein  gel^adte§  Od)fennierenfett,  1 
5pfunb  ^^uber^uder,  einen  lleienn  l^öffel  ©alg,  125  ©ramm 
fein  gefc^nitteneg  (Sitronat,  125  ©ramm  fanbierte  2lpfelfinen= 
\6)aU,  125  ©ramm  eingemahnten  3^^Ö"^^^\  ^^^  abgeriebene 
©djate  oon  2  3lpfe(finen,  be§gleid)en  üon  Zitronen,  eine  ge= 
riebene  3}^u5fatuu]3,  30  ©ramm  feinen  Paneel  unb  etroaä 
geftof^enen  5?:arbamon  ober  ^orianberfamen. 
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^axi  gebe  \>a^  9^ierenfett  imb  ben  ^udn  in  eine  qvo^c 
8d;üff et  unb  arbeite  eö  mit  ben  ^''^i^^cn  biird;,   bann  gebe 
man  alleö  barüber,  arbeite  eä  nodjmalö  burd;  unb  rubre  l 
5pint  'Jlim  ober  23ranbi)  unb  1  ^int  'o^errp  gut  mit  allem 
burdjeinauber,  fülle  bie  ^a[fe  in  eine   ftcincrne  Ärufe  ober 
einen    2;opf,   ben  man   gut    jugebedt  an      einem  falten, 
trodenen  Ort  aufberoafirt.    9flac^    ißelieben    f'ann    man  i 
gjfunb  ge^adteä  Salsfteifd)  ober  Od^fcnjunge  t^inju  geben, 
3n  (Snglanb  bereitet  man  bie§  14  2;age    cor  2öeinad)ten, 
bie  erften  hafteten  raerben  jum  Sßeinac^täeffen  gereid;t.    2Son 
2ßeinad>ten  bi§  jum  neuen  2^^)^^  o^^^  ^^^  Jebruar  fehlen  bie 
^incepafteten  fetten  bei  einer  ©efellfdjaft.    5(ud)  ift  eä  eine 
angenelime  Überrafd)ung,  raenn  man  ben   ^erren    tagä  üor 
bem  2Beinac^t§abenb  ober  in  ber  SBoc^e    ein  paar    hafteten 
5um  3agbfrü^ftüd  fenbet.    ^llfo  ge^en  raier  hiermit  jum  23a= 
den  ber  hafteten.     'üJ^an  nimmt  tteine  bled^erne  2;cIIer,    ein 
raenig  üertieft,  üon  1-^  biä  2  3olt  im  !Durd)meffer,  rollt  einen 
33utterteig  2  big  3  mefferrüdenbid  auö,   fdjueibct  iljn   über 
Äreuj  unb  Duere  in  oieredige  platten,  beftreid^t  bie  formen 
fd^raac^  mit  ^Butter  unb  legt  über  jebe    eine    ^platte.    iDann 
giebt  man  bie  ^incemaffe  mit  einem  Heiuen    Söffel    l^inein, 
ftreic^t  fie  etroaä  roenig  erp^t  in  bie  '30litte,    nur  mu^  ber 
3flanb  frei  bleiben,  nimmt  bann  einen  genäjjtcn,  racidjen  'ipinfel 
ftreidjt  bamit  um  ben  D^anb,  legt  ein  anbereä  Süd  iöutterteig 
barüber,  brüdt  e§  mit  bem  SDaumen  leidet  nieber  unb  fcl^nei= 
betben  übert)ängenben  ^eig,inbem  man  ha^  SJJeffer  bid^t  am 
3fianb  niebergleiten  tü^t,  fd;ön  glatt  ah,  fo  bajj  eine  jd^önc 
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Ämite  üon  ^eig  über  ber  %oxm  fielet,  ©ie  rcerben  Ieid;t  mit 
iH,  lücldjeö  mit  25>affer  ücrfdjlagen,  iiberftridjen,  jebod;  mu^ 
man  uid;t  tüi  dlanh  berü^iren,  raeil  foldjeä  ba§  2(ufge()en 
rerf)inbert,  bann  rcerben  fie  in  einem  jiemlid;  l^ei^en  Ofen 
geraden.  <SobaIb  bcr  2;eig  [lä)  geljoben  unb  gefeilt,  ü&er= 
legt  man  [ie  leicht  mit  Rapier  unb  lä^t  [ie  ^  ©tunbe  buvd)= 
jiel)en.  ©ie  raerben  mit  ^i\dn  beftreut  auf  einer  gefaltenen 
©erniette  angevid)tet. 

2Ran  fdjält  foftreidje  Slepfet,  fc^neibet  fie  in  4  2:eUe  unb 
nimmt  baä  ^ernfiauä  ^eraug;  oon  größeren  Slepfeln  madjt 
man  8  Seite ;  biefe  leg  man  bid)t  unb  runb  erpljt  in  eine 
hafteten; Schliff el,  bebedt  unb  ebnet  bie  Oberfläd^e  mit  feinem 
^uberjuder  unb  gie^t  1  bi§  2  Söffel  Söaffer  hinein.  S)ann 
belegt  man  ben  3ftanb  ber  ©d;üffel  mit  breimefferrüdenbid 
auägerotitem  ^Butterteig  unb  pre^t  bie  innere  (Seite  an  bie 
©c^üffet,  beftreidf)t  bie  Oberflädie  ber  aufgelegten  Sffanbeä 
mit  2ßaffer  unb  legt  eine  platte  über  bie  gonge  ©c^üffel ; 
auf  biefe  Söeife  ift  ber  9ftanb  jmeimat  belegt.  9^un  fd^neibe 
man  ben  überl^ängenben  Xeig  mit  einem  fc^arfen  2)Jeffer  ab, 
beftreidie  bis  oberftdd^e  leicht  mit  einem  naffen,  rcei^en  ^in= 
fei  unb  fc^üttet  bur^  eine  gelöcherte  3uderbofe  feinen  meieren 
3uder  leidet,  jebocf)  nic^t  ju  bid,  barüber.  ^an  giebt  bie 
haftete  in  einen  jiemlic^  liei^en  Ofen,  unb  belegt  fie,  fobalb 
ber  3:eig  feft  unb  aufgegangen  ift  unb  eine  gute  ^arbe  ange^ 
nommen  l^at,  mit  leichtem  mit  Butter  beftrid^enem  Rapier, 
rid^tet  ben  Ofen  ju  einer  mäßigen  .^i^e  unb  la^t  fie  i  ©tunbe 


300  Deutsch-  amerikanisches  Kochbuch. 

fod;en.  ^O'Jan  ö^ebt  bie  haftete  im  Sommer  Mt,  im  üöinter 
abgcfütjU  ^ur  Zü'\d  uub  reid;t  in  einer  3fia^m!anne  rcdjt  bi= 
cfen  dlal)m,  ober  eine  25ani(Ie=(5reme,  englifdje  9lal)mbuter 
ober  einen  gebadfenen  3<ifo'^i"c^=^ii^^^n9  babci.  Um  mefjr 
©intage  §n  befommen,bämpft  man  aud;  bie  5(epfet  nieber. 
S)ie  ^vü^t  mit  ber  'l^aftete  gebaden  i[t  üorjnjieljen. 


^te  toarnten  ^utibiuge. 
UeBer  bie  ^ubbinge  im  angemciuen. 

3iim  ^oc^en  ber  ^ubbinge  bebient  man  fic^  bcr  ^^ormen, 
Gummen  uiib  2;üd;er.  3"  ^^^'^  ^^ätleti  mit^  man  bieje,  Be= 
t)or  man  gum  Dfiü^ren  ber  SO^affen  jd^reitet,  auf  fotgenbe  2Set= 
fe  oorBereiten,  ben  gerüf)rtcn  S^eig  gu  empfangen.  S>ie  for- 
men unb  Gummen  läfjt  man  mit  abgeftärter  23utter  au§kuf en, 
man  gie^t  biefe  in  bie  i^orm,  bre^t  fic  mit  ben  Rauben  nadj 
allen  ©eiten  unb  ftülpt  bie  ^orm  über  eirtcn  Steuer ;  luirb  eine 
§orm,  roie  fpater  ongegeben,  mit  ©emmelbroffetn  auägeftreut, 
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fo  plt  man  bie  ^orm  in  ber  lin!en  ^anb,  raa'^renb  mon  mit 
ber  redeten  fd^ön  leidet  gefärbte  ©emmelbröffel  burcf)  eine  ge= 
lörf)erte  S)ofe  gleicf;md^ig  ^ineinftreut.     ©in  ^ubbingtnc^  legt 
mab  einige  Minuten  in  fel^r  l^ei^eä  SBaffer,  rcringt  e§  alöbann 
\t^x  trocfen  au§  unb  6e[treut  eä  inroenbig  mit  SJle^t,  legt  ba§ 
%]\ä)  in  eine  ^umme,  fo  ba^  bie  ^itte  berfeI6en  ben  33oben 
berül^rt  unb  giebt  ben  ^eig  l^inein.    ^i^t  fd^tögt  man  bie 
übereinanber  liegenben  Grfen  genau  jujammen  unb  faltet  ba§ 
Zü6)  mit  Beiben  .^änben  ju  ber  SJiitte  über  ben  ^ubbing  su= 
fammen,  mann  nimm  einen  boppetten  Sinbfabcn,  legt  biefen 
gleid)  einer  ©d^linge  l)erum,  jief)t  biefe   feft  an,  nimmt  bann 
bie  öeiben  (Snben  auSeinanber,  fo  bap  fie  unter  sroeimatigen 
Umminben  gum  anbern  gufammen  treffen.     23eim  ^o^en  legt 
man  einen  alten  3;eEer  unten  in  ben  3:opf ;  bie  ©efal^r  be§ 
3lnfel3en§  be§  Zuä)t^  ju  »erpten,  l)at  man  jebod)  fe'^r  barauf 
^u  adjten,  ^a^  ein  5]Subbing  im  ^ud;  gefodjt  ftet§  fdjroimmen 
muj?  unb  beim  5ßertod)enbarf  man  nur  lodjenbeä  SSaffer  na(^= 
geben.     2)ie  gorme^u  raerbcn  jum  britten  2:eil  auf  einen  um 
geftülpten  3:elter  in  !oci^enbe§  Söaffer   gefegt.     £eid;te  ^ub^ 
binge  bebedt  man  mit  einem  ©tüd    mit  33utter  überftridjene§ 
^^aptcr.     9^ad;  bem  ©ebrauc^  ber  '^'ubbiugtüdjer  rocrben  biefe, 
forotebie   ^^ormen  fogtcid)  in    l^eif^cä  ©obaiüaffer  gelegt  gum 
5tu§5icl)en.     ^ci^t  ift  nod;  bie  grojje    D^egel  ju  bead;tcn,  ba^ 
mau  aüe  jum  5lnrü^ren  ju  gcbraud;enben  3"tl;aten  guüor  auf 
baä  genauefte  zubereitet. 

1  'Pf unb  geriebeneä    2Bctf?brot,    ^    'pfunb   33uttcr,    bie 
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(Senate  einer   (Zitrone,  gut  belefene,  geroafc^ene  ©uttaninrofi; 
nen  unb  6  (Sier. 

^an  rü^rt  bic  Butter  jur  Salbe,  vix^xt  algbann  ein  gau^ 
5e§  @t  mit  bem  3u(fer  t)inetn,  rü^rt  eg  -|  ©timbe  unb  giebt 
nun  baä  ©etbe  ber  Gier  nad)  unb  nac^  -^ingu,  rü^rt  bie  ^affe 
re^t  raeic^  unb  jc^äumig,  biö  e§  23(afen  fcfjlägt,  bann  ba§ 
©eroürj,  S^tofinen  unb  23rot  teic^t  barunter  unb  äutet^t  ha^ 
gu  feftem  ©c^nee  gefd^tagene  Sßeij^e  ber  ©ier.  ^an  giebt 
bie  ^O^laffe  in  eine  mit  33utter  ausgelaufene  unb  mit  3n)ieba(f 
beftreute  form,  fei^U  fie  jum  britten  5:eil  in  fod^enbeä  25>affer 
unb  lä|t  tm  "pubbing  1^  (Stunbe  foc^en.  ^iergu  giebt  man 
einen  ^rurfjt=33eiguf5. 

Mü^kx  ^tot^ubbing  für  ^^ran!e. 

^an  nimmt  eine  feljr  Heine  ^aftetenfüffel,  beftrcid)t  fie 
inmenbig  unb  ben  Dflanb  überall  mit  33utter,  aläbann  jd;nei= 
bet  man  jroei  !leine  ©emmel  ober  DfJunbftürfe  in  SSürfet  unb 
legt  fie  tofe  in  bie  (Sd^üffel,  biefe  muf^  bi§  ^um  britten  ^eil 
mit  bem  58rot  gefüllt  fein,  ^zi^t  Id^t  man  eine  2;affe  Wild) 
mit  einem  fleinen  ©tücf  3"^^^^  i^"^  dmm  nuf^grof^cn  ©tücf 
33utter  auftoi^en,  frf)lagt  ba§>  Öelbe  üon  2  Giern  ba^u  unb 
gie^t  e§  über  ia§>  23rot,  ift  eg  bamit  burcl^gogen,  giebt  man 
ben  ^ubbing  in  einen  mittelljeifjen  Ofen  unb  lä|t  ilju  ^ 
©tunbe  baden.  5[Ran  belegt  einen  Heller  ober  fteiue  8d)üf= 
fet  mit  eingefalteteten  ©erüiette,  fäubert  ben  S^lanb  ber  '^nt- 
bingf(^üffel,  beftreut  bie  Oberflädje  mit  feinem  3"'^cr  unb 
fe|t  ben  ^ubbing  auf  bie  »Sdjüffel,  legt  einen  llciucn  !^öffel 
babei  unb  reid^t  eä  ben  Äranfen.     3"  ^f)^"^"^  Safte  gebämpftc 
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frif(i^e  '5rüd;te,  foraie  Äirfd^en,  ©rbkeren  unb  .^imfieeren  [inb 
eine  raol^tt^uenbe  Beilage. 

^ierju  nimmt  man  alt  geroorbeneä  iBrot,  von  bem  man 
bte  unterfte  l^arte  Prüfte  aUb\i,  rceil  biefer  jonft  säl;e  im 
$pubbing  l^eroortritt,  t)on  bieder  Prüfte  ü&ergie[3t  man  | 
^funb  mitMter  ^itd;  narfjbem  fie  eingebogen  raieber  joüicl 
Wii^  nad),  iia^  man  e§  mit  einem  £öffet  biird)[ted§en  !ann, 
bod;  brum  muf?  !eine  Wiiä)  meljr  üorfianben  fein.  Wan 
[trene  nod;  ©efdjmarf  ^ndcx  unb  etraa§  feinen  ^anect,  gc= 
rcafdjene  £orint^en,  eine  ^affe  gefc^motjene  33ntter  unb  6  (SU 
gelB,  bte  man  in  einer  5l!ummeöerf(^  tagen,  barunter.  Wan 
!ann  biefen  ^ubbing  entmeber  Baden  ober  bämpfen. 

S3utterbrot  ^nbbing 

Wan  läfst  guerft  eine  ^orm  mit  aBgefaltetcr  ^Hitter  auä= 
taufen  unb  füttert  fie  atSbann  mit  grof^cn  auSgcftciutcn  9^o= 
finen,  bann  padt  man  fie  Dott  Heine  mit  frifd^er  S^uttcr  16c=, 
ftridjene  23utterfiröttc  non  SffieijjBrot  oljne  D^tinbe,  lüctdje  mit 
afigcfprubclter  33aniEemitdj  getranft  merben.  Tlan  täf^t  ju= 
erft  eine  tjalbe  Stange  3Sanitta  mit  etmaä  Wüä)  auöfodjcn, 
giebt  foüict  ju  i  ^^int  tjinju,  füfst  bie  ^titdj  nad)  (?iefd)mad 
unb  fprubciteä  mit  8  ©igetb  auf  bem  ^cuer  ab;  abgetütjlt 
giebt  man  bie  Wilä)  barüber,  bie  ^orm  muf?  big  jum  britten 
2:eit  in  !od)enbem  Sßaffer  ftet^en,  morin  man,  mic  in  bcr  35or= 
Bereitung  ennd'^nt,  einen  Kelter  legt,  unb  IcifU  bcn  '^^iibbiiig 
mit  einem  Rapier  bcbedt  reid)lid;  1^  ©tunbc  bämpfen.     .r^ier= 


DIE  WARMEN  PUDDINGE.  305 

äu  giebt    man  einen  ^irfc^en=,  '^o^am^litiX'  ober  ^im&eer= 
2)etgu^. 

^atl^ubbtng  auf  9lcftanrattongart. 

j^iersn  roerbcn  alte  Df^unbftücfe  in  ©djeiben  gefd^nitten, 
man  legt  eine  ßage  in  eine  mit  23utter  unh  ©emmetbröffetn 
gefütterte  ^yorm,  ükrftreut  biefe  mit  feingeljacftem  9^ierenfett 
unb  Od^fenmar!,  ^u  gteid)en  Steilen,  ein  roenig  gefto^encm 
Äaneet  unb  gut  gemafdjenen  unb  getrocfneten  ^orintl^en  nnb 
gef(^nittenen  (Zitronat ;  auf  biefe  SSetfe  füllt  man  bie  ^orm 
6i§  auf  einen  Ringer  breit  rom  D^anbe  üott  unb  trönft  baä 
Srot  mit  gefprubetter  ©iermili^,  6eftef)enb  aug  6  Gigelb,  ^ 
^int  '^M),  etroaä  "^Mti  unb  ein  rcenig  ©al$. 

^a^tuet^ubbiug. 

^an  tä|t  einige  ?iJie(onen:  ober  gtatte  ^ubbingäform  mit 
25utter  auslaufen,  legt  bünue  (Scheiben  üon  (Sitronat  unb 
auSgefteinten  D^iofinen  in  fdjöner  Orbnung  auf  23oben  unb 
(Seiten  ber  ^^orm,  beftreic^t  (Sdjuitte  üon  altem  33iäquit  ober 
fleinen  Andren  mit  eingemad^ten  ^o^anni§=,  .^imbeeren  ober 
©rbbeeren,  legt  biefe  mit  fleinen  'iD^afronen  in  bie  ^^orm ; 
bann  fprubelt  man  6  (Sigetb,  ein  paar  «Stüdfe  ^Mtx,  bie 
abgeriebene  ©d^ale  einer  Zitrone,  1  @ta§  S^ium,  i  ^tnt 
"iB^ild^  über  bem  ^euer  bi§  jum  ^odjeu,  gebe  biefeä  über  ben 
^pubbing  unb  laffe  il)n  IJ  ©tunbe  !od)eu.  ^ier^u  giebt  ma^ 
einen  SS>ein=33eiguf3. 

^ttroncn^ttbbing. 

i  '^funb  Butter,    ^    ^funb    geriebene  ^ei^brot,  Saft 
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unb  6d)ale  uoit  4  Biä  5  (Sitvoiicn,  GO  ©vamm  gcfdjuitteu^ 
^Ranbetn,  etraaS  tu  !(eine  ©türfe  gefdjnittene  (Zitronat, 
3ucferunb  12  6-tcr. 

'2Jian  rüljrt  bie  ^^uttcv  gu  Salbe,  ftrcut  bie  geriebene 
(yitrouenfc^ate  barüber,  baju  2  gaii^e  ©icr,  10  ©igetb  mit 
einem  Cöffel  3uder  unb  etraaS  Sitronenfaft  nad^  unb  nad^ 
t)tnein,  bann  bie  ?0^anbeln,  (Sitronat  unb  'i^a^  iBrot  l^inein  unb 
5utel^t  baä  gu  feftem  'B^wtt  gefrfjlagcne  SKei^e  ber  10  (5ier 
leid;t  barnnter.  ?0^an  giebt  bie  ^affe  in  eine  mit  23uttev 
unb  ©emmelbröffetn  beftrcute  ^orm  unb  tafjt  e§  1^  ©tunbe 
fod^en.     .^ierju  gicbt  man  eine  ^anitfe^G^reme. 

^(^fdfuten^ubbtng. 

^^miM  nimmt  man  eine  (Zitrone  unb  je  nad)  bcr  (^n-öfse  9 
bi§  10  2(pfet[inen,  bie  8d;ale  bcr  Zitrone,  reibt  man  auf 
3u(fer  ab,  fd)ält  eine  fefir  bünne  Sflinbe  üon  5  9ip[ctfinen, 
la[3t  [ie  mit  ^wdtx  unb  einem  guten  @la§  ©^errp  raeit^  lo- 
d)en,  jdjneibet  bie  ©djale  in  fe^r  Heine  (Streifen  unb  giebt  fie 
mit  bcm  8i)rup  ju  ber  ^^J^affe.  '^xw  Uebrigen  mirb  ber  ^ub= 
bing  lüie  bcr  üorige  jubereitet  unb  bcenbet. 

Si^ofolabeu^ubbing. 

I  ^funb  geriebene  5>auiUe=©djotoIabe,  geriebene^  23rot, 
ben  ©aft  unb  bie  ©d^ale  einer  6:itrone,  23utter,  ^wdix  unb 
6  ©ier.  Waw  rül^re  bie  SSutter  fd)äumig,  otöbonn  ben 
^ucfermit  einem  ganzen  6't  unb  5  @igetbuad;unb  nad)  l^in^n, 
bann  8djofotabe,  33rot  unb  (Zitronensaft  barunter  unb  jutetit 
ben  feften  6djnce  ber  Gier,  ©ann  gicbt  man  bie  9^?a[[e  in 
eine  mit  iMittcr  anägclaufene  ^"yorm,  bebedt  eä  mit  einem  ^a-. 
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pier  unb  täj^t  eä  1^  «Stimbe  foc^en.  ^ier^u  gießt  man  eine 
2Sanilte=6reme.  ^at  man  oon  biefen  ^ubbing  etraaä  übrig 
fo  legt  man  i  3o^  ^^«^ c  ®d;eiben  ouf  ein  mit  Butter  Beftri:: 
d^eneä  23ted^  ober  2;etler,  ftreic^t  bie  Creme  barüber  unb  täjlt 
bie  ©d^nitte  in  einem  mittetl^eij^en  Ofen  Bacfen,  legt  fie  in 
fdjöner  Orbnung  auf  eine  gefaltene  ©erniette  unb  Bringt  fie 
3ur  %(x\tl. 

(fngltfrfjer  ^lum^ubbing. 

^  5]Sfunb  üon  aller  .^aut  unb  Seinen  befreitet  ge^acfteä 
Sf^ierenfett,  1  ^funb  ^ef)t,  1  ^^^funb  geriebenes  33rDt,  ctroaö 
2tp[el[inen  unb  Gitronenjd^ale,  1|-  ^[unb  grof^e  auSgefteinte 
Dflofinen,  gut  belefene  gemajd^ene  Äorintl)en,  ^^uber5U(fer,  6 
ßier,  1  ^l^eetöffel  gefto^enen  Paneel,  ettüaä  geriebene  'üJiuä= 
!atnu^,  1  S;|eetöffet  Sats,  1  @Ia§  23ranbt),  l  "^'mi  mM). 
^an  gebe  atle§  in  eine  Äumme  unb  menge  eSmit  ben.!^dnben 
burc^,  gieJ3e  bie  gefd^Iagenen  (Sier  mit  ber  'iDZild)  barunter 
unb  rü^re  e§  ju  einem  ^eig.  'D[Ran  fodjt  \it\\  ^ubbing  in 
einer  ^orm  ober  (Seroiette  6  ©tunbeu,  inobei  man  beim  35er= 
f od^en  [tetä  f odienbeä  üöaffer  nad^giebt.  J^icrju  giebt  man 
einen  9tum'33eiguf5  ober  33ranbr)butter. 

^itt  ^Itttn^ubbing  für  bie  SSei^uttrfjtöjeit. 

^ie  3wtl^aten  [inb  mie  in  ooriger,  nur  gicbt  man  für  bie- 
jetbe  Portion  2  Gier  me'^r,  noc^  ein  (5Uaä  23 raubt)  unb  2 
©läjer  (SI;errt)  baran  unb  nimmt  [tatt  23ier  alt  gelagertes 
33ier .  9iad)  biefcm  SSerpltuifj  mad)t  mau  \>i\\  Xeig  fouiel 
man  bebarf  14  2;age  ror    3Beil;nad^ten   unb  bemal^rt  il;n  an 
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einem  füljlcn  Ort,  lä^t  bann    bie    ^ubbtnge  mä)  ber  ®rö^^ 
fod;en  unb  reidjt  bcn  letzten  am  9fleu|al)r§tage. 

abgerührter  SJle^I^ubbing. 

i  ^int  miä),  i  ^int  ^e^I,  iButter,  3ucfer,  i  X^eetöffel 
ge[to[3enen  5^arbamon,  bie  abgeriebene  (Senate  einer  Zitrone, 
6  (Sier.  ^an  reibt  bie  (Sd^ale  ber  (Zitrone  auf  bem  ^uätx 
ah,  täf^t  bicfeS  mit  ^ilc^  nnb  23utter  gufammen  auffoc^en, 
fdjüttet  ba§  ^tcljl  ^inein,  fd)la.gt  e§  auf  bem  ^euer  ab,  big 
eä  Don  bem  ^opf  loätäf^t,  nimmt  eö  üom  ^^^euer,  fd)(ägt  2 
ganje  ©ier  nnb  4  Gigctb  barunter,  ba§  ju  ©d^nee  gefd^tagene 
SBei^e  ber  Gier  locfert  man  unter  bie  3)^a[fe,  giebt  e§  in  eine 
mit  (5utter  unb  Semmetbröffetn  ausgestreute  ^^^orm  unb  tä^t 
c§  1  Stunbe  fod)en.     .r^ierju  giebt  man  einen  ^rud)t=33eigu^. 

9iei§^ubMng 

'ifflan  roäfd)t  1  ^funb  nom  beften  9?eiä  unb  lä|3t  i^n  in 
Saljiuafjer  5  ?0^inutcn  auffod^en,  fdjütct  ilju  auf  ein  ©ieb, 
übergiejit  iljU  mit  faltem  SBaffer  unb  läj^t  il^n  bann  in  1  pnt 
Wii^f  Töorin  ein  !Ieine§  ©tue!  Ganeel  gegeben,  rceid^  !ocl§en. 
Sßd'^renb  beö  !od)enä  fdjüttele  man  ben  5;op  öfter,  laffe  e§ 
tangfam  !oc|en,  bamitbie  5lörner  ganj  finb  unb  bie  2JJitd^ 
einsiet)t=  bann  rüf)rt  man  23utter  §u  ©albe,  nimmt  2  gange 
(Sier,  4  (5-igeIb  unb  ^üdcv  mä)  unb  nad^  flinju,  barauf  bie 
abgeriebene  ©djole  einer  Zitrone  ober  einen  Heinen  iCöffel 
getrodnete,  gefto^ene  2tpfetfincnfd;ale  unb  ^  ^int  bicfen 
3f{af)m.  ^J^an  nimmt  jet^t  ben  ^aneet  au§  bem  big  bafjin 
teilmcife  falt    geworbenem  Dteiä,    ftrcut    •tiein   gefd^nittciic 
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?D^anbetn,  ebenfo  vkl  Zitronat,  gro^e  au§gefteinte  Sf^ofinen 
i)^Uf  mengt  eä  mit  dtd^,  nimmt  bie  gerül^rte  9}?af[e  Ijinju 
unb  jule^t  ber  feften  ©rfjnee  ber  4  (5-ier.  S^cr  ^nbbing 
mn^  in  einermit  ^Butter  unb  3raieba(f  üerjelienen  ^yorm  IJ 
©tnnbe    toä)tn.     ^ierju   giebt    man    einen    6itronen!6ei= 

^ubbing  tion  ^ufi^tuei^enme^l. 

■|  ^fuub  23ui^meisenmef)I,  |-  ^>[unb  geriebene  Kartoffeln, 
250  ©ramm  fein  geljacfteä  D^ierenfett,  2  ß-ier,  15  ©ramm 
^efe,  einen  S^eetöffel  Salj,  f  5pint  tauraarme  Wii^, 

^an  mengt  bie  Kartoffeln,  ^e^,  ^ettunb  ©atj  in  einer 
Kumme  burd)einanber,  mad^t  in  ber  Sfflhtt  ein  Sod^,  fc^lägt 
bie  ©ier  l^inein,  bie  man  mit  bem  Korfjloffel  cerrül^rt,  giebt 
at§bann  bie  ^efe,  mit  einem  2;cit  ber  'ifflM)  aufgelöft,  {;ins 
ein  unb  rüf)rt  alle§  mit  ber  ^itcf)  ju  einem  glatten  S;eig, 
man  fod^t  htn  ^Rel^lbeutel  in  ber  angegebenen  Sßeife  1^ 
©tunbe  unb  übergießt  i'^n  beim  2lnri(^ten  mit  einem  2lepfet= 
33eigu^. 

$fauufui!^en  ^ubbing. 

^an  bäcft  6  bi§  7  tteine  bünne  ^^fannfuc^en,  beftreid^t 
biefe  mit  2tpfelfinen=  ober  2(prifofen=^armelabe  un^  roUt 
fie  überananber,!^ierauf  brid^t  man  7  biä  8  ^a!ronen  $ufam= 
men,  legt  biefe  abroedfifelnb  mit  ben  ^fannfuc^en,  bie  man 
über  bie  Ouere  in  einen  ^oU  lange  Stüdfe  gefdjnitten,  in  eine 
mit  SSutter  anggelaufene  §orm.  ^an  fprubelt  8  ©igelb 
mit  2  lleinen  Stücfen  ^ndtx,  bie  ©c^ale  einer  geriebener  6i= 
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trone  auf  bem  ^^euev  bi§  jum  forfien.  ^an  giebt  biejeö, 
nacfjbem  e§  erfaltet,  löffelweise  über  bie  eingelegten  ©ac^en, 
bis  aKe§  bnrdjbrungen.  3[Ran  Idj^t  ben  ^ubbing  eine  gute 
©tunbe  focfien  unb  giebt  einen  2Öein=23eiguf3  babei. 

i  5]Sfunb  ebenfoöiel  ^ucfer,  i  ^funb  ^e^t,  i  fiiter  mild) 
bie  ©djale  unb  ber  ©aft  einer  (Zitrone,  6  gier,  ein  raenig 
©alj  unb  gut  belefene,  geraafdjene  unb  rcieber  getrocfnete 
©ultanin^Sf^ofinen.  Tlan  rü^re  bie  33utter  ju  ©albe,  gebe 
ein  ganjeä  ($\  unb  ^a^  @elbe  ber  5  anberen  (Sier  abraedifetnb 
mit  einem  £öffel  ^nd^v  unb  ein  paar  S^ropfen  (Jitronenfaft 
barunter  unb  rül)ve  e§  tüd)tig,  barauf  ^el)t  unb  3)lilc^  ba= 
gu  unb  ^ulet^t  ben  feften  8djnce  ber  5  ßier.  S)er''  ^pubbiug 
muj3  in  einer  mit  ^Butter  ausgelaufenen  §orm  eine  ©tunbe 
!od)en  unb  e§  rctrb  beim  anriditen  ein  grudjtbeigu^  barüber 
gegeben. 

^dömc^l^ubbittg. 

i  ^pfunb  9fiei§mel)l,  ein  £iter  ^ild;,  i  gj'funb  geliadte 
^anbeln,  bie  abgeriebene  (Sd;ale  einer  (Zitrone,  125  ©ramm 
geriebenes  Söeifjbrot,  10  (Sier  i  qSfunb  3uder.  ^an  je^e 
Wiid),  23utter  unb  ^udcx  auf  ha^  ^^euer,  rü^re  ha^  dith^- 
meljl  mit  etmaS  f alter  ^^ild;  glatt,  gebe  e§  gu  bem  anbern 
unb  hadi  eS  auf  bem  ^euer  ab,  etraaS  abgefüllt,  fdjlage  man 
2  gan§e  ©ier  unb  8  ©igelb  barunter,  rü^re  3)^anbeln,  2öci^= 
brot  unb  (ütronenf^ale  l^inein  unb  lodere  ban  ben  feften 
(£d)nee  ber  8  (£-ier  barunter.     2^  einer  mit  23utter  unb  Sem= 
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melbröffeln  t)erfef)enen  §orm  mu^  e§  1^  ©tanbe  focfieit  unb 
man  fidit  einen  lyrudjtbeigu^  babei. 

(^itt  anberct  SlciSme^lsg^ubbtng. 

Ser  '^^ubbing  ratrb  gan^  rate  ber  üoriger  gufiereitet  unb 
beenbet,  nur  nimmt  man  [tatt  ber  ge^actten,  geschnittenen 
'DO'^anbetn  unb  ebenfo  luel  ßitronat  unb  ftatt  ber  3^t^0'^^/ 
einen  £öffet  Stpfelfinenblütenraaffer,  rceldjeä  gleid^  6eim  W)- 
bacfen  f)ingugegeben  roirb,  au(^  tann  man  Heine  gut  gen)a= 
fd^ene  iftofinen  Ijineingeben 


9Jian  fodjt  ben  S^ieiä  wie  in  ber  oorigen  Drummer,  bod^ 
nimmt  man  ftatt  Ä'aneel  i  ©tange  ber  Sänge  nod)  gefpaltene 
SSanille ;  f)at  er  eine  raeite  bamit  ge!oc^t,  fo  ftedt  man  ein 
©tue!  ^Vidtx,  raori-n  bie  ©djate  einer  Zitrone  abgerieben  unb 
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Suttcv  fjincin,  vüfirc  bcn  Xopf  öfter  unb  taffe  e§  eine  fernere 
iUcrtelftunbebämpfen.  ilöät;renb  ber  ^dt  f(f)lägt  man  8 
C^-igetb  mit  |  ^int  DfJüIjm  gut  gufammen,  nimmt  bann  bcn 
Df^eiä  t)om  ^euer,  jicf;t  bic  23anilfe  l;erau§  unb  mengt  bie 
(5termild;  ofine  ben  9^ei§  ju  gerbrec^en  be^utfam  barunter. 
"ifflan  gebe  bie  ^affe  in  eine  mit  23utter  unb  ©emmetbröffeln 
oerf eigene  ^-Drm  unb  laffe  il^n  auf  @anb  ober  ©atj  eine  gute 
©tunbe  bacfen  unb  ftürje  i^n  bann  auf  bie  beftimmee  ©d^üf= 
fet.  5Der  ^ubbing  rcirb  mit  einem  3o^a"i§=  ober  J^imbeer^ 
33eiguf3  gereidjt,  bleibt  oon  bem  ^ubbing  übrig,  fo  fdjueibe 
man  baüou  -g-  ^oU  bide  üieredige  ©d^eiben,  brate  fie  in  ein 
Toenig  gerlaffener  4^utterüber  einem  getinben  ^euer  red^t  fro^ 
Tict)te  fie  im  .f  ranje  auf  einer  ©d^üffet  an  unb  gebe  9lpprifo= 
fenmarmelabe  in  bie  -Dritte.  ■ 

■iUtan  fdjncibct  8  groj^e,  mürbe,  gef^älte  3Iepfet  in  4 
Xeile,  nimmt  btaä  Äern^iaug  l^erauö  unb  fc^neibet  jeben  Zdl 
in  mehrere  ©djeiben,  lä^t  biefe  bann  mit  ^i^^^^/  ebenfo  vitl 
23utter  i  2:^eelöffet  feinen  Paneel  auf  bem  ^^euer  raeidf)  bämp= 
fen,  bod;  muf^  man  üerpten,  ba^  fie  braun  werben.  9^un 
rü'^rt  man  etmaä  23utter  ju  Soba,  gebe  ein  ganjeg  (5i  unb  5 
6-igetb  mit  3"'fe^' löffetraeife  nadjeinanber  barunter;  l^ierauf 
giebt  man  bie  abgeriebene  6(^ate  einer  Zitrone  unb  ha^  33rot 
barunter  unb  julet^t  ben  feften  ©d^nee  ber  5  gier,  ^el^t  legt 
man  auf  ben  35oben  einer  mit  23utter  unb  ©emmelbröffeln 
ücrfel)enen  ^^orm  eine  1  ^o\i  Ijolje  £age  Sieig ;  biefe  überlegt 
man  mit  ben  ganj  erfalteten  5tcpfel  unb   brüdt  fie  mit  ber 
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runben  (Seite  etneg  Söffelä  etraaä  nieber ;  l^ierauf  Jüieber  ^eig 
bann  Slepfet,  biä  bie  ^ovm  gefüllt  i[t.  S)annmuj3  bev  ^'ub: 
bing  mit  einem  Rapier  16ebe(ft  IJ  ©tunbe  foc^en,  man  ftürl^t 
\\)\\  bel^utfam  auf  bie  ©cf)üffet  unb  reid^t  i^n  mit  einer  3Sa= 
niHe;(Sreme, 

9)^an  Befreit  unreife  ©tadjelbecren  üon  33Iüte  unb  ©tenget, 
legt  fie  o^ne  (Seroür^  mit  bem  '^wdtx  in  bie  gefutterte  ^^ub^ 
bingfc^üffet  unb  beenbet  ben  ^ubbing  raie  im  rorigen.  Man 
giebt  eine  5Banitten=  ober  (Sitronen^Greme,  guten  'ika^m  ober 
^er)onff)ire=6rpam  babei  jur  S^afet. 

^an  bereitet  einen  3:eig  (f.  33eefftea!=^ubbing)  unb  rollt 
il^m,  nadjbem  er  mel^rere  SOZat  übereinanber  gefc^tagen,  gu 
einer  reic^tirf)  \  3^^  bicfen  unb  10  bi§  12  3ott  breiten  platte 
beftrei(f)t  biefe  überat  mit  einer  beliebigen  9)iarmetabe,  bid 
eingefodjten  Himbeeren,  ^o^^nniö-  ober  ßrbbeeren,  rolTt  e§ 
wie  eine  Söurft  auf  unb  pre^t  bie  ©nben  gufammen.  ^z%i 
legt  man  ben  ^ubbing  einmal  bamit  umrairfeln  fann,  mit 
^e^t,  legt  ben  3:eig  ^inein  unb  roEt  il;n  amS:urfje  an  nimmt 
bie  ©üben  feft  jufammen,  legt  an  febeä  eine  ©Gelinge  üon 
33inbfaben  bic^t  am  S;eig  unb  binbet  e§  feft  ^ufammen,  bann 
ftedt  man  mit  einer  Sflabel  ben  ©aum  beä  3:uc^eä  in  ber 
^itte  nieber.  ®er  ^ubbing  mu|3  in  einem  langen  Äeffel  in 
fodjenbem  SBaffer,  metc^eS  eben  über  ben  ^ubbing  ge^t,  2 
©tunben  !od^en.     33eim  2(nrid)ten  legt  man  i|n  erft  auf  eine 
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anbere  ©d)ü[fet,  bamit  ba§  2öa[fer  gut  ablauft,  löft  bann  ba§ 
%\x^  unb  [türt^t  i^n  in  bte  ©d^üffet.  ^an  giebt  '^\xdtx  unb 
^tal^m  babei  jur  3:afel. 

aufgerollte  t^rui^t'  ober  ^lums^lolle. 

3Jlan  nwifc^t  unb  trorfnet  ^  ^pfunb  ^ortntl^en,  entfteint 
gro^e  D^tofinen,  rollt  ben  ^eig  wie  in  rorigev  DZummer  au§, 
mijdit  mit  ben  ^rüd^ten  einen  Heinen  Söffet  Paneel,  4  gefto= 
^ene  ©eroürpeüen,  braunen  3«cEer  unb  nad)  33elieben  etroaä 
fanbierte,  feingefdinittene  5lpfetfinen=  ober  6itronenfcf)ate, 
ftreut  e§  i  '^oVi  ron  ben  @nben  rec^t  gleid^md^ig  über  ben 
2;eig  unb  beenbet  ben  ^-]3ubbing  mt  im  norigen.  S3eim  ^n- 
richten  fc^neibet  man  bie  ©nben  etraaS  ab  un't)  reidit  frifd^e 
23utter  in  ^tättd^en  ober  iBällen  babei  jur  ^afel. 

©inen  fparfamen  ^ubbing  bereitet  man,  raenn  ber  3:eig 
mit  260  ©ramm  meinem  ©grup'be[trid)en  mirb. 

^rbBeeren^ubbing. 

SSon  1  ^pfunb  ©rbbeeren  fonbert  man  bie  beften  auö  unb 
beftreut  fie  mit  feinem  ^\xdtx ;  bann  läjjt  man  eine  l^albe 
©tauge  3Sanitte  mit  einem  ©tücf  ^^'^^i^i'"^  ^ii^cr  !i;affe^ild) 
i  ©tunbe  !od;en,  nimmt  bie  5ßanitle  l^erau§,  gicbt  186  ©ramm 
3Sutter  unb  375  ©ramm  S3rot  Ijinein  (meldjcä  man  rorl^er 
mit  ^  ^int  9f{al)m  burd;gerüljrt)  unb  bäcft  e§  über  getinbem 
geuer  fo  lange  üb,  biä  eä  t)on  bem  Xopf  toäld^t.  '^\i  z^al- 
gefüllt,  rü'^rt  man  4  ganje  ©ier  unb  6  Cvigelb  tüdjtig  barun^ 
ter,  bann  bie  burdjgericbcnen  ©rbbceren  baju  unb  sulel^t  ba§ 
gu  feftem  ©dinee  gefd^lagene  255eij3e  ber  6(iier  mit  ben  gejudf; 
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4lom)iott  tian  ^ids  ober  ^eibelbeeten. 

3Jlan  tüäfd^t  i  ^funb  gut  belefene  33i(f 6eern  unb  lii^t  [ie 
auf  einem  ©ieö  abtropfen,  bann  gtebt  man  fie  gul86  ©ramm 
mit  J  ^int  3Baffer  unb  einem  steinen  ©tücf  ßütronenfd^ale 
!tar  geföc^ten  3i^cf^^/  ^^B^  ^^^  23eeren  auffod^en,  tegt  fie  mit 
einem  ©d;aumlöffel  auf  ein  ©ieb  unb  giebt  eä  über  hu  in  eine 
^ompottfd^üffel  gelegten  ^beeren  unb  beftreut  ba§  Äompot 
bann  mit  feinem  Paneel. 

50^an  fod^e  250  @ramm  3u(fer  mit  J  ^int  SSaffer,  nimmt, 
raenn  biefeä  auffod^t,  ben  ©d^aum  ab  unb  giebt  i  ^funb  ent= 
fteinte  ^firfidje  l^inein ;  foraie  fie  auffoc^en,  legt  man  fie  auf 
ein  6ieb  unb  §iel^t  bie  ^aut  ah.  ©ann  giebt  man  ju  bem 
3ucfer  eine  ^affe  roten  3D^)flnni§beerenfaft,  legt  bie  ^^firfid^e 
'hinein  unb  lä^t  fie  2  bi§  2  "üRinuten  fimmern.  (5rfaltet  giebt 
man  baä  Kompott  in  eine  Äompottfd;üffet. 

^om^ott  Don  Pflaumen. 

^an  pf(ü(ft  bie  ©tenget  Don  ben  Pflaumen,  rcifd^t  fie  ab 
unb  überftid)t  fie  mit  einer  S^label,  täjjt  fie  5  3}iinuten  fod^en 
unb  bereitet  ta^  Kompott  roie  \>a^  uorige. 
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Stompoii  bott  getrorfnetcn  5lc^feln. 

T)k  beften  2(cp[el  fommen  in  5lörbcn  au§ber9lormanbie; 
fhib  [ie  frifd),  fo  fjokn  fie  eine  l^eüe  ^arbe,  bie  ükrjafivigen 
bagcgen  [inb  bvann,  ocvUeren  an  ©ef^marf  unb  muffen  oor 
bem  @e6ran(^  lange  n)eid;en.  SJian  nimmt  ju  einem  £om= 
pott  6  Slepfel,  la^t  fie  i  ©tunbe  in  raarmem  SBaffer  roeid^en 
unb  tegtfie  neöeneinanber  am  öeften  in  eine  fteinerne  Pfanne, 
^icrju  giebt  man  ^  ^int  2lepfel=  ober  Söeif^roein,  156  ©ramm 
3uder,  bie  (Schale  einer  IjalBer  Zitrone,  ein  ©türf  ^aneet  unb 
tä|t  bie  Slepfel  jugebecft  in  einer  {)aI6en  ©tunbe  langfam 
rceid)  bämpfen ;  bann  legt  man  fie  gum  för^alten  anSeinanber, 
tcgt  fie  nadjtjer  in  eine  ^ompottfc^üffct,  gie^t  ben  ©aft  barü= 
ficr  unb  Ibcbcdt  fie  ober  legt  auf  jeben  Stpfel  etraaä  <Sd^nee= 
mu§.  S)ie  leisten  brei  9^ummern  rcerben  im  SSinter,  raenn 
h'ifdje  ^rüdjte  feljlen,  Ijeim  9lad)tifd)  gereid)t. 

^om^ott  bon  ganzen  ^le^feln. 

Wan  nimmt  mit  einem  langen  5tu§fted)er  ba§  ^ern!^ou§ 
au§  gleidjmä^igcn  23oräborfer  5lepfeln,  fci^ält  fie  unb  rairft  fie 
in  gefäuertes  Söaffer.  3m  üfirigen  rairb  ha^  Kompott  wie 
bal  üorige  bereitet  unb  beenbet ;  bie  £öd;er  ber  Stepfei  füllt 
man  beim  Slnridjten  mit  einem  beliebigen  Eingemachten  unb 
TOüljlt  bie  SScr^ierung  nad)  ©efc^macf,  ftatt  ^iftajien  legt  man 
audj  raol)l  eingemad)teOuittenfc^eiben  barum. 

^^felmtig  jtt  ticrfii^lebcnen  Straten 

^an  fc^alt  unb  fdjneibet  grof^e  raei^e  5lepfel,  rcie  ^ara= 
bicg=2lepfel  Ijalb  burd;,  mirft  fie  in  !od;enbeä  SBaffer,  menbet 
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fte,  fo  ßdlb  [te  quellen,  mit  einer  ©abet,  td^t  bie  anbete  ©ette 
!oc^en  unb  legt  fie  auf  ein  ©ieb,  reibt  [ie  burc^  unb  Ici^t  baä 
■OJ^uä  mit  bem  nötigen  ^Mzx  aufforfien.  ©o  jufiereitet  reid)t 
mon  etroaä  roarm  gu  üerfrfiieben  »orfornmenben  ^teifd)fad^en. 

5)iefe§  'ü)^u§  wirb  im  ©pötminter  bereitet,  raenn  bie 
Kepfet.  il^re  ©Sure  oertoren  l^aben,  man  reibt  fie  bann  mit 
einem  5;ud)e  cA  unb  lä^t  fie  langfam  mit  ber  ©c^nee  in  einem 
mittcl^eif^en  Ofen  braten,  reibt  fie  barauf  burrf)  ein  Sieb  unb 
läf^t  \iCi^  ?(JJu§  mit  bem  nötigen  3"'^'^^*  ^"  einem  S;opf  auf!o= 
c^en.  '^Ci6:)  33eüeben  !ann  man  aurf)  etroaä  ßitronenfd^ate 
einlegen  unb  t)or  bem  5tuftragen  l)erauänel^men,  bocli  ift  bieg 
bei  Dielen  nid^t  beliebt  ^um  33raten. 

3D^an  reibe  bie  ©d^ale  üon  4  Slpfetfinen  auf  186  @ramm 
3ucfer  oA  unb  läjst  biefeä  mit  bem  ©aft  unb  i  ^int  SBaffer 
ju  einem  !laren  ©^rup  einlochen,  3)ann  gietjt  man  bie  ©dja^ 
len  Don  5  Slpfelfinen  o,^,  teilt  letztere  mit  einem  fd^arfen  9Jief; 
fer  bur(^,  fdjueibet  bie  tüei^e  5lber  au§,  entfernt  bann  bie 
^erne  unb  gie^t  ben  ©t)rup  l^ei^  barüber.  (Srfaltet  erpl^t 
man  bie  falben  9lpfelfincn  mit  ber  ftadjen  ©eite  nad;  oben  in 
einer  Äompottfd)üffel  unb  gief^t  \it\\  ©ijrup  barüber. 

^om^ott  tiott  SSirneu. 

^an  gebe  in  einen  gut  Derjinntcn  ^opf  ober  eine  ftei= 
nerne  Pfanne  1  ^int  Sßaffer  unb  'i:>m  ©oft  einer  ß^itrone, 
bann  fdiäle  man  Heine  faftrei(f)e  33irnen,  fd;abe  bie  ©tiete  ah, 
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unb  rcerfe  bie  33irnen,  nadjbem  fic  rafrf)  gefd^dlt,  in  \)a^  ge= 
jäuerte  Sßaffer,  gebe  joüiel  baüon  l^inein,  bo^  fte  gut  unter 
2Ba[[er  finb  unb  taffe  fie  jugeberft  mit  125  @ramm  ^udn 
lücid;  bämpfen.  ©ann  nel^me  man  bie  33irnen  mit  einem 
Söffet  l^crau§,  rid^te  fie  in  einer  ^pijramibe  mit  tzn  ©tieten 
aufraärtS  in  einer  ^ompottfdjüffet  an,  lö^t  ben  (St)rup  einfo^ 
d)en  unb  giebt  il^n  abgefüllt  über  bie  33irnen. 

JRa^mf^ttcc  mit  ^rbftcercn. 

Wlan  lüürst  i  ^int  ^efdjlagenen  dtaijxn  mit  einem  ßßffet 
35anille=,  (5itronen=  ober  Stpfctfinenjucfer  unb  [teilt  i^n  !att. 
2)ann  übergicf^t  man  10  Minuten  üor  bem  Sluftragen  i  ^funb 
gut  belefene  Grbkeren,  (möDonman  8  !6i§  10  redjt  gute  33ce= 
ren  guriid  beplt)  mit  einem  (51a§  guten  ^abeira  unb  ftreut 
125  @ramm3"cEer  barüber,  giebt  fie  er^öt;t  in  eine  £ompott= 
fd)iiffet  unb  gie^t  ben  ©oft  baran.  .^ierüber  legt  man  teid;t 
unb  lofe  in  einer  fd^önen  ^^ramibe  mit  einem  filbernen  ßöffet 
ba§  8d)neemu§  unb  ringsum  bie  ©d^üffet  bie  ^urütf  gel^atte« 
neu  23eereit. 

^a^mfi^nee  mit  g^firfii^cn. 

^an  bereitet  bie  grüdjte  raie  bie  oorigen  unb  übergießt 
fie  mit  ^eijsem,  fü^en  3ol)anni§beerenfaft,  raoran  man  ein 
@ta§  3floia  ober  Äirfdienraaffer  gegeben  unb  löjjt  fie  erfatten, 
'hierauf  erf)öt)t  man  fie  in  einer  ^ompottfd^üffet,  giej^t  ben 
©aft  barüber  unb  überlegt  fie  mit  SfJa^mfd^nee. 


»H^i 


1  l^lafc^e  9%otTüein,  i  ^iiitmum.ober^trrat,  37o  ©ramm 
3ucfer,  li  ^int  !oc^enbe§  Sßafjer.  Wlan  !6nd;t  beii  ^iidcx, 
lä^t  i^n  mit  J  ^^int  3Sa[|er  tu  ber  ©c^üffet  sergef;en,  giebl 
beit  Saturn,  SSeiit  unb  s^Iei^t  baö  fod^enbe  2Ba[fei*  ^injii. 

SStttmcr  ^itrattCtt^utt|(!^. 

4  Zitronen,  1  ^tajrfje  3ftotiüciu,  i  ^^iiit  diiun,  i  ^funb 
3u(fer,  1|  ^tnt  Söofjer.  9JJan  fd)ä(t  von  beu  (Sitroneii  eine 
bünne  D^tinbe  unb  lä^t  fte  mit  bem  ^ndcv  unb  J  ^'tnt  ii>a[fcr 
l  ©tunbe  föc^en,  bann  nimmt  man  hm  Sa[t  einer  (Zitrone 
l^in^u  unb  giebt  baä  ©an^e  burd)  ein  feineä  ^aarfieb  in  bie 
©djüffet,  baju  2Bein,  D^tum  unb   ^nki^t  baä  !od;enbe  2öa[fer. 

i  jpint  3ftum,  i  gJint  Slrraf,  i  ^int  guten  ^abeira,  i 
^int  t)on  15  ©ramm  grünen  2;i^ee  bereitet,  eine  jcrbrodjene 
(Stange  ^aneet,  10  ©eroürjnetfen,  8  51pfelj'tnen  in  bünne 
©(Reiben  gcjd)nitten,  ^  ^funb  ^ndcv  unb  li-  '^^int  fodjenbeS 
5öa[fer.  ^au  legt  'acn  jcrbrod^enen  ^^udcv  mit  .•»Paneel, 
SlpfelÖeroür^nelfen  in  einen  r;oI)cn  'Sopf,  üOergicf^t  biefeö  mit 
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bcm  fodjciibcu  2;i>a[fcr  unb  bedt  eä  meljvcre  ©tunben  fc[t  ju. 
!J^aun  ßiebt  man  es  biirrf)  ein  ©ieb  in  bie  ©d)üffel  fügt  biß 
Öeträntc  Ijinju  unb  veid)t  bcn  ^punjcE»  !alt. 

2)er  Soft  üon  6  (Zitronen,  |  ^^fiiub  ^Vidtx,  ^  ^int  2tr= 
raf,  i  ^Mnt  5D^at«ira,  1  ^-lafdje  (S^anipagncr,  1  ^int  fod;en'' 
beä  äßaffer.  Tlan  gicbt  ben  ^udtv  in  bie  ©djüffel,  ben 
Gitronenfaft  burd^  ein  feineä  <iieb  fitn^u,  joraie  |-  ^int  SBaj- 
jer  unb  rüljvt  cä  biä  bor  ^ndtx  ^ergangen;  bann  giefit  man 
bie  ©etränfe  unb  sutci^t  1^  5pint  !od)enbe§  2öa[fer  l^injn. 

i  '^Unt  ©in,  bie  ©djale  einer  (Zitrone  auf  186  ©ramm 
3ncfer  abgerieben,  bcr  6aft  von  2  Zitronen,  ein  2BeingIaä 
2Rara§d)ino  unb  1  l^int  ©ettferrcaffei 

"^SJlün  läf3t  1  g-lafdie  Sf^otmein,  93  ©ramm  3"<^f^/  ^^^ 
bünne  abgefdjatte  ©c^ale  einer  (Zitrone,  eine  ©tauge  jerbro^ 
djenen  Paneel  unb  6  ©ercür^nelfen  auf!od)en,  unb  gie^t  eä 
bann  burd)  ein  feinet  <2ieb. 

3n  ein  geroö'fintidicg  ©roggkS  gicbt  man  2  (BtMt^ndtx 
ein  äöeinglaS  9ftum  unb  2  ^eile  !odjenbe§  SCöaffer 

3u  einer  ^tajdje  leidstem  Sftotrcein  giebt  man  96  ©ramm 
guder,  bie  ©d;ate  einer  Stpfelfine    ober  Zitrone,  6  ©eraürj-- 
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nelfen.  Tlan  la^t  hm  Söein  Ijeif?  roerbcn,  jebocf}  nidjt  fo= 
(^en;  t[t  er  falt,  fo  jciljt  man  i^u  burdj  ein  feincö  Zuä)  in 
einen  2Bein6ec^er. 

Wlan  gieBt  in  ein  23ierglaS  2  8d;eiben  3lpfel[inen,  einen 
!tetnen  Söffel  ge[to[jenen  3^^'*^^  ^  @taö  ofierrt),  1  8tücf 
©iä  unb  frifc^eä  58runnfenraaffer. 

2Ran  fdjtägt  2  ©ibotter  mit  31  (>H-amm  geftof^enem  ^an* 
bi§5uc!er  fdjaumig.  Unterbefjen  muj3  man  -|-  g?int  Slle  (guteä 
Sagerbier),  ein  raenig  geriebene  "üJcusfalnnf^,  eine  ^efferfpil^e 
raei^en  ^^Ö^e^^  ^^^  fteine§  ©tüd  ilaneet,  1  GUaö  D^tum  l)ei| 
machen,  giebt  biefeS,  inbem  man  fortn)äf)rcnb  mit  ber  JRute 
fd^ldgt,  5U  ben  ©iern  unb  gief^t  c§  red)t  jc^äumenb  in  ©läfer. 

i  ^int  Sagerbier,  1  @laä  ^Branbij,  2  Stüde  ^uder,  ein 
wenig  geriebene  ?[)^u§!atnuj5,  ober  meij3en  ^ng^üer.  2)ie[eä 
roirb  gufammen  §eij3  gemadjt  unb  furj  cor  bem  8djta[en  ge^ 
trun!en. 

^iertticiu  für  Traufe. 

SD^an  bereitet  üon  i  ^:pfunb  ^teifc^  i  ^:pint  ^-teifclt^ee. 
liefen  jd)lagt  man  mit  einem  ©ibotter,  einem  (Sta§  bem^^'ran^ 
fen  bienenben  SKein  über  einem  l^ellen  §euer  bi§  jum  Jlodjen, 
raürjt  eö  mit  bem  nötigen  Sat^  unb  giebt  e§  bem  Traufen  mit 
trodenem,  gerö[tetem  23rot. 
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Simonabe. 

Wlaxi  !oc^t  250  G5ramm  ^^Mzi  mit  ber  bünncn  ©cfiate 
üon  2  Sitroncu  unb  i  '^nnt  SIßafjev  ftar.  3tbgefüf)It  giebt 
man  beu  ©aft  uöit  6  Zitronen  boran,  gie^t  eä  burc!^  ein  ©ieb 
in  einen  23ed^er  unb  giebt  1^  ^tnt  ^runnenraaffer  l^inju. 

^ine  einfalle  !Stntonabe. 

SDJan  fc^neibet  2  (Zitronen  in  ©djeiben,  nimmt  bie  Äerne 
auä  unb  giebt  [ie  mit  93  ©ramm  gebrod)enem  ^wdix  in  einen 
I)D^en  2;opf,  giej?t  einen  ^int  fod)enbc§  2Ba[fer  borüber  unb 
lä^t  cg  jugebecft  erfaltcn  j  bann  giebt  man  einen  0u^  3ffiei^= 
raein  baran. 

*)i^felflncttttJttffer. 

^an  foc^t  250  ©ramm  3ucfer  mit  i  gjint  2öafjer  unb 
ber  bünnen  ©rfjale  tjon  2  5lpfelfinen  !lar ;  abge!ü'^(t  giebt 
man  ben  (Saft  oon  12  2(pfet[inen  Ijinju,  gie^t  e§  burd^  ein 
(Sieb  in  einen  23e^er  unb  gie^t  je^t  1^  ^^tnt  frij^e§  33run- 
ncnroaffer  baran. 

^irjriftenttittffer. 

1  ^funb  rote  oon  ben  Stielen  befreite  Äirfc^en  raerben  in 
einem  fteinernen  Dörfer  gefto|en  unb  burd;  ein  Sieb  gegeben, 
bamit  e§  be^er  abläuft,  giebt  man  nod;  \  pnt  Söaffer  bar= 
über;  bann  mit  250  @ramm  ^\xdtx  in  J  ^int  Söaffer  Har 
ge!od)t,  gtefjt  man  biefeS  gu  bem  Äirfc^enfaft  nnb  [teilt  e§  2 
«Stunben  an  einen  !ül)ten  Ort,  ^^ierauf  giebt  man  e§  üorfic^tig 
bamit  ber  iPobenfal5  jurüdbleibt,  burc^  ein  feine§  (Sieb,  mt- 
bertjott  eö  fo  lange,  bi§  e§  flar  burd)läuft,  üerfc^önt  bann  bie 
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^arBe  burd;  dn  paar  Xropfen  aufgclöfie  (Sodjenillc,  gicbt  ^'^ 
5ptnt  frifdjeä  23runnenn)a[fcr  baraii  unb  fel^t  ein  paar  Stunben 
in  @i§. 

i)J^an  jrf)äU  unb  fdjueibct  2(nanaä  in  Stüdc,  ftö^t  biefe  in 
einem  [tcinerncn  9^tövfcr  3U  einem  Wn^,  giebt  gn  ^  ^»funb 
5(nana§,  250  ©ramm  mit  bcm  '3afte  einer  ßitrone  unb  i 
^^int  SBaffer  flar  gcfoditcn  ^ndcv  unb  tä[3t  eä  gut  ^^ugeberft 
2  6tunbcn  [teilen.  2)arau[  gicf^t  man  1  '-]3int  Srunnenmaf^ 
fer  baran,  giebt  eä,  big  es  flar  i[t,  burd;  eine  ©eroictte  ober 
f eines  g^laneltud)  unb  fteüt  eä  au]  Giä. 

46  Gramm  abgebrüljte  füf^e  unb  6  Giramm  bitter.  '^Slan- 
beln  raerben  in  einem  (S(a§  ä(p[el]lnenblütenranl'fer  unb  46 
©ramm  ^udzv,  inorauf  man  juraeilen  ein  paar  tropfen  fri^ 
fdjeä  2ßa[fer  giebt,  in  einem  [tcinernen  ^törjer  feiert  fein  ge; 
[to^en;  bann  legt  man  bieä  mit  einem  filbernen  Söffet  in  eine 
8c^üffel  unb  riitjrt,  biä  bcr  ^ndcv  aufgelöft  ift,  giebt  l^ier= 
über  i  ^int  !atte§  Sßaff er  unb  fel^t  eä  jum  2luä,^iel)en  an 
einen  !üljlen  Ort.  SDann  brüdt  man  bie  ^anbelmild;  burd; 
eine  ©eroietteunb  [teilt  fte  auf  (Si§  unb  giebt  beint  2luf tragen 
einen  ^eit  frifdjeä  SSaffer  ju. 

3u  ber  ^anelmid)  in  üorigcr  Stummer  giebt  man  tin 
3Beingla§  9^um,  ein  SSeinglaS  ^irfdjenroaffer  unb  eine  ^la- 
\ä)c  ©obaraafjer. 
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^hm  füllt  35>a[fcrflafd)en  Bio  311  einem  30Ü  üom  .^alje 
mit  ivijdjem  '^ruunenraaffer,  umbinbct  bie  Oeffnung  mit  ^4>o* 
piev,  fe^t  ]ic  in  eine  23alie  (.^)otjbütte)  mit  öcftampftem  unb 
mit  Satj  gemengtem  Giö  4  Wo  5  30U  au§einanbev.  2)ann 
legt  man  6-iöftücfe  unb  Salg  jmifdjen  bie  g-tafdjen;  baji  [iebiä 
5um  bvitten  '^Icil  feft  bovin  [teljen,  bebedt  bie  SSalje  mit 
einem  Zu^)  unb  läjst  baö  i^^affer  eine  Stuube  fteljen. 

(5'ine  g-Iafdje  (Jljampognev,  i  ,^int  guten  ^^inißifci^Dfium, 
i  ^'funb  ^Vidtx,  5  ßitronen  unb  5  ^pfelftuen.  Waw  fod)! 
ben  3"cf^^/  ^^^  Sdjüte  einer  (Zitrone  in  |  ^int  SSaffer  flav 
unb  lä[3t  cö  evfatten,  bann  läjlt  man  bie  .^älfte  bacon  mit 
bem  C^aft  bcr  Gitronen  unb  '^tpfelfinen  in  einer  ©cfrierbüdjfe 
5U  Gig  gefrieren,  gicüt  nun  ben  'iRim,  Cl^ampagner,  inbem 
man  eä  mit  bem  (Spaten  tüdjtig  a'6fd)lägt,  tangfam  (jinein  unb 
jule^t  benfeften  ©d;nee  t)ou  3  (5-iern  mit  bem  übrigen  ^i\dtx 
leid)t  gemengt  \\(x^)  unb  mad;  unter  [tetcm  Sdjtagen  mit  ber 
(Bdjaufcl  baruntcr.  SDer  %^\n\\(i)  luirb  in  Heincn  CMlägdjen 
gereidjt. 

^KnanaS^unji^  auf  inbifdje  9(rt. 

3}^an  läflt  'aa^o  ^Inanaömaffer,  mie  angeben,  5U  feftem  Gi§ 
gefrieren,  gicbt  nun  1  ^tafdje  (E^ampagncr,  ^  ^|^int  guten 
3him,  250  ©ramm  Har  gefodjten^uder,  moviu  nmn  'i)Z\\  <3aft 
üon  3  (Zitronen  gegeben  unb  'üzw  feften  8d)ncc  uou  3  Giern 
gerütjrt,  luie  in  O^ömifdjer  ^unfd;  angegeben,  fjinju. 
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^ngtocrBicr,  Traufe  aber  ^op. 

1  ^^fllnb  3^"-"^*^^'r  2  in  5djeiOcu  gcjdjuittcne  iSitvonen,  4G 
@ramm  5crbrücften,  incif^eu,  3"9^^c^^  ^^  ©ramm  Ävemov- 
tartari,  12  ']]int  fodjcnbeä  ^>afjer.  Mau  (ccjt  bie  ^^'t-fjaten 
in  einen  fteinernen  2;opf  ober  ^xnk,  gie|lt  baä  f od;enbe  äBaf= 
fer  barüber  unb  bebetft  eä  mit  einem  Znd).  9^adjbcm  eä 
gänjiidj  erfattet,  legt  mam  2  h\§>  3  Vörfel  gute  iMevtjefe  auf 
eine  geröftete  Sdjeibe  3^i>ei§brot  unb  btefe  a\i\  bie  l^imonabe, 
lä^t  eä  gut  gäfjren,  nimmt  bie  Oiäljvung  ab,  giebt  eä  burd) 
einen  biden  ^ittrierbeutcl  unb  banmdj  in  ^sdafdjen.  33ie 
Äorfe  ber  ^tafdjen  binbet  man  mit  (^num  ober  5)raf)t  nieber 
unb  beroal^rt  letztere  tiegenb  an],  'dlad)  36  Stunben  i[t  bo§ 
®ier  jum  ©ebrauc^  fertig  unb  muf^  bann  redjt  fdiänmenb  unb 
braufenb  fein. 

Man  red^net  ju  250  Öramm  ©djofotabe  1  '^^int  SJ^itd;, 
unb  roenn  fie  gut  fein  foU,  3  (vier ;  ^ndn-  tann  man  ndd; 
@efd)mad  (jinjugeben ;  oieten  ift  eS  fo  füf^  genug.  @ute 
©djofolabe  tä^t  \id)  mit  etn)a§  2öaffer  gleidj  auflöfen,  bie 
Derfütfc^te  unb  billige  mufs  man  reiben,  ba  biefe  fid)  feljr  oft 
in  f leine  klumpen  fct^t.  Man  legt  alfo  250  ©ramnt  gute 
@en)ür5©d}o!olabe  in  einen  fteinernen  S:opf,  nbergie|3t  fte 
mit  ein  menig  fattem  2öaffcr,  läf^t  fie  crtueidien  unb  riUjrt  fie 
glatt,  bann  giebt  man  bie  MM)  Ijinein  nnh  fprnbelt  fte  über 
^euer  bi§  jum  £od)en.  ^\t  bie  ©djofolabe  füf^  genug,  fo 
rül;rt  man  bie  ©ibotter  nur  mit  2  Söffet  SSaffer  {jlatt,  menii 
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nidjt,  nimmt  mau  ehicn  l'öffel  ber  l^ei^eii  Sdjotolabe ;  'ixxx-^ 
nad)  giet)t  man  bicfeä  i\\  bev  todjenben  ^Jiaffe;  bie§  miiü  aber 
nid)t  met)r  fod^eu,  nur  I)eiJ3  gejelpt  rocrben.  i>or  bcm  5tuf= 
tragen  riUjvt  man  beu  feften  Sdjnee  bcv  C^-ier  unter  bic  (3d)0= 
!olabc. 

S5om  ^(ttftvttgen  Jie§  .taffec§. 

®er  5laffee  nadj  bem  (5-[fen  loirb  in  jel)r  fteinen  "Jaffen, 
mit  {)eij3er  WM),  faüen  9fial)m  unb  feinem  TOeiJ3en  Ä'anbieö 
oberfogenanntem  ^affeejucfer  gereidjt.  ,>^um  ^-rüljftücf  giebt 
man  \im  5laf[ee  in  grofje  ober  fteine  Waffen. 

%\^tt  ju  machen. 

^an  füllt  ben  2:f)eetopf  ungefäljr  I;alb  mit  fodjcnbem 
Sßaffer,  legt  ben  '^tdd  auf,  täfit  e§  2  Minuten  ftefjen  unb 
giefjt  eä  raieber  auf.  S)ann  giebt  man  %\)zt  t)inein  unb  jroar 
auf  jebe  5perfon  einen  geljduften  3:(}celöffet,  üOergief^t  biefen 
3.  ii.  C  2;r}celi3ffet  mit  reidjltdj  i  ^nnt  redjt  foc^eubem  2öaf= 
jer,  täf^t  cä  lüieber  jugcbedt  5  !6iä  0  'DlJtinutcn  ftcfjen  unb 
füllt  ben  S:opf  nun  mit  f odjenbem  2öaffer  an  unb  ber  %^tt 
ift  fertig  jum  ©cbraud;.  9JJad)t  man  %\)zt  für  üiele  ^perfonen 
unb  ber  ^opf  ift  nidjt  genügcnb  grofj,  fo  füllt  man  bie  Waffen 
t)alb,  giebt  frifdjeS  !od)enbeö  ^Baffe  f)iuju  unb  madjt  bie  Za]- 
fen  bamit  üott.  Um  ben  %\)<iz  erfrifdjen  unb  gut  ju  genießen, 
madjt  man  ifju  nur  nad)  ber  angegebenen  3öeife  unb  mit  mög= 
tidjft  lueidjem  SSaffer;  burd;  bie  übet  ®emot)u'f)eit,  ben  3:ljec; 
topf  auf  ^ot)Ien  ober  in  '^ni  Ofen  ju  feigen,  üerlicrt  ber  Z\)ti 
ben  (Buten  @efd;mad'. 


3Jian  IS^t  I  Stange  gefpaltene  ©anitte  in  i  ^pint  !oc§en= 
ber  ^ilc3^  ober  S^ia^m  10  3[Jiinuten  fod^en ;  bann  f)at  man  8 
ß-igetb  in  einer  Äumme  abgeüdrt  nnb  üerfc^lagen,  peitfd;t  ben 
tftaf)m  baran  unb  giebt  il^n  ol^ne  bie  SSanille  in  ben  2;opf  äu= 
rü(f  mit  125  ©ramm  ^ndtv,  fcJ^tägt  e§  über  einem  geltnbeii 
^euer  bi§  gum  Äod^en  ober  Big  bie  @ier  fid;  oerbicfen  (l^arteS 
auf!od)en  mu^  man  burd^auä  oermeiben,  lüeit  jonft  bie  (Sier 
gerinnen  unb  bie  (Sreme  nidjt  gerät).  2)ann  reibt  man  e§ 
burd^  ein  ^aar[te6,  giebt  46  @ramm  au[gelö[te  .^aujenblafe 
l^in^u,  rü^rt  bie  (Sreme  bamtt  !alt,  boc^  nid^t  gum  oöUigen 
©e^en,  unb  ba  fie  noc^  Püffig,  i  ^int  9fta^mf(^nee  leidjt  bar^ 
unter,  füllt  bie  Sreme  in  eine  gubereitete  ^orm  unb  fe^t  fie 
auf  (?iä  ober  in  !alte§2öaffer;  nad^bem  ©e^en  ftürje  man  fie 
Dorfid^tig,  nac^bem  ber  3fianb  etraaä  gelöft,   auf  bie  ©d^üffet. 
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^an  fdjtagt  i  ^int  fod)enber  mW^  mit  135  @ramm 
3SamIIe;CSrf)o!oIabc,  93  ©ramm  3"^^^'/  ^  (Sigelb  über  einem 
gelinben  %zvitx,  big  e§  fid;  nerbidt  iinb  reibe  eg  burd^  ein 
^aarfieb,  bann  giebt  man  46  @ramm  aufgelöfte  .^aufenblafe 
baju,  rü^re  e§  !att  unb  menge  i  ^^int  3ftal^mfdjnee  leid;t  bür= 
unter. 

5[Ron  lä^t  bie  ©djale  einer.  (Zitrone  10  ?[Rinuten  in  i  ^int 
50^ild^  fod^en,  nimmt  [ie  bann  fierauä  unb  fdjlägt  bie  ^ild) 
mit  186  ©ramm  B^'"^^^/  ^  ©igetb  über  einem  gelinben  ^^euer 
5U  einer  glatten  (5reme  unb  reibt  [ie  burd;  ein  ©ieb.  S)ann 
giebt  man  46  ©ramm  ^aufenblaje  unb  ben  Saft  t)on  4  (5i= 
tronen,  ben  man  burc^  ein  8ieb  gegoffen,  tropjenroeife  baju, 
nnb  lodert,  nad)bem  e§  abge!üt)lt,  i  ^int  9^al;mfc^nee  leidjt 
barunter  unb  bringt  bie  ßreme  in  eine  ^orm 

^^fcipnctts^rcmc. 

IDiefe  mirb  gan^  raie  bie  üorige  bereitet.  9J?an  nimmt  1 
Zitrone  unb  3  5lpfel[inen,  bie  ©c^ale  einer  Ijalben  Zitrone 
unb  Slpfelfine. 

^rbbecrctts^tcme. 

^an  gerbrüde  i^funb  gut  belefene  Crbbeeren  unb  reibe 
fie  mit  186  ©ramm  feinem  '^wdtx  burd^  ein  .f)aar[ieb,  gebe, 
bamit  bie  (Sreme  ein  jd)önc§  5lnfe^en  befommt,  einpaarXrop= 
fen  aufgelöfte  (Sodienille  bagu,  bann  46  ©ramm  aufgelö[te 
.f)aufenbta[e  unb  |  ^int  Sfta^m   leicht    barunter  unb  üollenbe 
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fie  raie  tu  üoriger  Stummer,  ^^at  man  noc^  vedjt  jd^öne  @vb 
beeren,  fo  übergießt  man  bie  !urg  t)or  bem  2tnvid)ten  mit  tx- 
nem  ®Ia§  (S^errpraein,  ftreut  '^Mtx  barüber  unb  tegt  [ie  um 
bie  geftürjte  G^reme. 

Wm  fd^neibet  lange  §ingev=23i§fuit§  in  \t\}X  gleid^mä^ige 
Streifen,  füttert  ganj  genau  23oben  unb  ©eitenraanb  einer 
runben  unb  längüdjeu  mit  Oliüenöl  auSgeftrid^enen  i^orm, 
giebt  jebe  beliebige  üorl;erge()enbe  (Sreme  fjinein,  fc^neibet  bie 
über  ben  3f{anb  fte^enben  Streifen  mit  einer  Speere  (x^  unb 
fteUt  bie  ^orm  falt  jum  Setzen,  ^iergu  !ann  man  aud^  mit 
250  ©ramm  3"rfer  eine '  ^^latte  23igfuit  'hadzw  unb  ben  33o= 
ben  ganj  ^erauäftec^en. 

j^ierju  nimmt  man^^^intSBei^nüein,  186  @ramm3urfer, 
12  ^-igelb,  bie  abgeriebene  ©d^ate  Don  2  5lpfelfineu,  ein  ®Ia§ 
guten  ^ai^aifa^S'iunt.  3'"  übrigen  rairb  bie  (Sreme  raie  an= 
gegeben  jubereitet. 

^araäd}ino=,  9^o|a^,  Äirfd)enroaffer=,  SO^alaga^,  ^abei= 
ra'(5reme  rcerben  auf  biefelbe  SBeife  bereitet. 

Sßeins^reme  mit  G^itroncn  ober  ^itronenmu§. 

^an  reibt  bie  ©c^ate  üon  4  (Zitronen  ouf  250  @romm 
3ucfer  oA  unb  tegt  biefen  in  einen  gut  oerjinnten  %Q^\,  giebt 
ben  Saft  ber  Zitronen  burct)  ein  Sieb  gegoffen  l^inju,  foroie^ 
^int  SSei^rücin  unb  12  ©igelb,  rüf)re  eö  t)iermit  über  einem 
gelinbem  g-euer,  bi§  bie  ^affe    ftd^    cerbirft,  jebod^  muf  ein 
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5tuf!Dcl)en  uerijütet  lüevben,  roeil  fonftbie  (Sier  gerinnen,  ^t'^i 
leert  man  eä  in  eine ,  ^nmmc,  giebt  46  ©ramm  big  anf  eine 
Üeine  Mfe  eingefodjter  .^aufenblafer  bajn  itnb  rü^re  eg  Mt; 
ba  e5  norf)  flüffig,  gebe  man  ben  fe[ten  Sd^nee  ber  Gier  bar= 
unter  unb  ftcüe  e§  in  einer  y^orm  auf  (5-i§  ober  in  falteä  2ßaf= 
fer  5um  ©ei^en. 

W.a\\  tä^t'  ein  tjalk,  ber  Sänge  •  nad)  gefpattene  ©tonge 
SSanille  mit  einer  2;a[fe  WM)  i  ©tunbe  fodjen,  nimmt  bie 
SSanille  l;erau§  unb  giebt  bie  W\\6)  gu  einem  ^int  f odjenbem 
gfial^m,  ben  man  unter  [tetem  ©dalagen  Ijinsurüfjrt,  'aaiu  12 
eigelb  unb  125  ©ramm  ^ii'^fi^i  ^djlcigt  alleg,  biö  bie  6:reme 
[ic^  üerbidt,  über  einem  geünben  ^-euer  ab  unb  reibt  e§  bann 
burd)  ein  ^aarfieb,  bann  giebt  man  46  ©ramm  biä  auf  eine 
ftetne  2a[fe  einge!od)te  ^aufenblafe  ober  62  ©ramm  ©eta= 
tine  baran  unb  riUjrt  e§  in  ber  £umme  !alt,  giebt  e§  in  eine 
^orm  unb  ftettt  fie  sum  ©et^en  in  falteö  SBaffer.  ^ierju 
reidjt  man  einen  glatten  ^Qivotm-  ober  5rud)t=^eigu^. 

Oljne  ©tanb  mirb  biefe  (Sreme  mit  -Jrudjt^'^afteten  unb 
^ubbingen  gereidjt. 

^an  mad^t  oon  62  ©ramm  mm  beften  Kaffee  l  ^int, 
giebt  186  ©ramm  Bucfer  unb  |  ^int  guten  Sf^ar^m  ba^u  unb 
beenbet  bie  Creme  mit  ben  Giern  toie  angegeben. 

^an  mad)t  biefe  beiben  Creme  jum  ©türmen,  jo  legt  man 
beim  5(nrid)ten  mit  35aniIIe  gerai'irjten  Dflaljmfdjueebarum  unb 
reicht  tleine  ©anb=  ober  23i§fuitfud;en. 
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Wlan  (ä^t  125  (^iramm  gcnebenc^auitte=(3djotolabe  mit  1 
^int  ^Jiai)m  auffodjcn,  gicfit  bieä  mit  12  Dcvfdilagencu  ($u 
bottern  unb  93  ©ramm  ^ucfer  in  ben  3:op[  gitrücf,  fprubelt 
eä  über  einem  gelinben  ^cucr,  bafj  bie  Creme  fld)  üerbidt  unb 
reibt  eö  burrf)  ein  feineS  ^aarj'ieb. 

3!J?an  reibt  bie  ©djate  üon  2  Zitronen  ober  ^pfeljlnen  auf 
125  @ramm  ^iidiv  ah,  giebt  1  ^^^int  todjenbem  D^af;m  (jin^u 
unb  fd)Iägt  e§  §u  12  t)er[djlagenen  (Sibottern,  jprubcle  bie 
(Sreme  über  einem  gelinben  ^-euer  bi§  ]ie  fic^  cerbidt,  reibe  fie 
burd)  ein  ^aar[ieb  unb  gebe  ein  @Ia§  guten  dlnni  baju. 

Slattcstttttugcr  ((^cprjtc  9JtttttbdsS^dfe). 

375  ©ramm  jüi^e  unb  etroaä  bittere  SD^anbeln  raerben 
abgebrüht  unb  mit  etmaS  Df^ofeu;  ober  3(pfelftnenblütenroaf= 
fer  fein  geftofjen.  ©ann  übergießt  man  fie  mit  einem  ^int 
gefod^tem  'Staljm,  raorin  i  ^Stange  SSanille  getod^t,  unb  läj^t 
bieä  eine  ©tunbe  jugebedt  fielen.  J^ierauf  giebt  man  bie 
5Ranbetn  mit  ber  ^ild;  in  eine  über  ein  ©ieb  gelegte  uaffe 
©erüiette ;  ift  e§  bann  burc^gebrungen^  fo  roringt  man  bie  üb= 
rige  ?!Jtitd)  au§  unb  bringt  bie  ^IJJanbelmitd^  mit  ^  ^^funb  unb 
anfgelöfter  .^aufenblafe  über  einem  gelinben  ^euer  ^u  ^odjen 
gie^t  bie  Creme  in  eine  5?umme  unb  rül;rt  fie,  biä  fie  feimig 
ift,  raonad^  man  fie  in  eine  mit  '3JJilc^  au§gefpülte  ^orm  giebt. 
3ft  bie  Creme  geftürlst,  fo  legt  man  ein  beliebige^  Cingemad^= 
teä  um  bie  ©c^üffel,  ober  man    reidjt    einen  SBein^^eigu^. 
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3tud^  !ann  mau  eine  'ilJJetonenfovm  mit  fdjönen  gvüncn,  fein- 
gefdjnittenen  ^^iftajien  auflegen, becov  man  bie  'DJtanbeUSpeife 
l^ineingicöt  unb  üerjiert  bann  bie  ge[tiirste  ^orm  mit  gemi]d;= 
ten  ^rüdjtcn,  foraie  [d;ön  öelefenen  Grbbceren  unb  2(pfelfinen= 
fdjeikn  jufammen,  bie  man  junor  in  etroaä  '^wdtx  unb  SBein 
gelegt. 

(Jin  ^int  ^a\)\n  ober  gute  ^itd)  wirb  mit  einer  falben  ber 
l^änge  nad)  gefpaltenen  Stange  3>anilte  J  ©tunbe  gefodjt. 
®ann  l^at  man  ^artoffclmeljl  mit  etiraä  ron  ber  2RiId)  an§= 
gerüljrt,  giefit  e§  mit  .B^^'^^^";  etmag  ©atj  ju  12  gefd;Iagenen 
(Siern,  rüfirt  e§  tüd^tig  ^ufammen  unb  giebt  bie  fod)enbe 
^il^  f)in5u;  barauftommt  eätn  ben^opf  gurinf  unb  rcirb 
üöer  einem  gelinben  ^euer  6i§  gum  fodjen  gerüljrt,  baitn  mu^ ' 
eä  eine  glatte,  bide  Creme  fein,  hierauf  giebt  man  eg  in 
eine  mit  23utter  ausgelaufene  ^orm,  legt  einen  ©uppenteßer 
umgeraenbetin  bcn  ^opf,  fel3t  bie  'Jorm  barauf,  giebt  fooiet 
tod)enbe§  äöaffer,  baj3  fie  r;at6  bebedt  ift,t)on  ber  ©eite  gu 
unb  ldf3t  ben  ^ubbing  IJ  ©tunbe  langfam  bämpfen.  ®ann 
fteüt  man  bie  gorm  in  t'atteä  Söaffer  gum  ©et^en  unb  ftürgt 
fie  menn  fie  ganjUc^  talt,  auf  bie  ©d;ü[fet.  WlOiW  gicbt  einen 
beliebigen  fü^en  ^rud)tfaft  barum. 

(^eBaifener  ^anille^ubbiug. 

^an  beftreidjt  eine  5luftauf:©d)üffel  mit  23utter  unb 
giebt  ben  in  üoriger  S^lummer  angegebener  ^ubbing  l^inein 
(bie  (£c^üffel  muf3  ganj  gefüllt  fein),  bann    belegt    man    bie 
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OBerftdc^e  mit  nu^gro^eit  ©tücfen  Butter  unb  tö^t  e§  in  ei= 
nem  mittet^ei^en  Ofen  hadm.  S^iefer  gebarfener  ^iibbing 
TOtrb  mit  5tepfet=  unb  ©tadjelbeeren^^aftete  gcreidjt.  (Statt 
3SaniI(e  roür^t  man  bie  Wiid)  mit  abgeriebene  (Sitronen-  ober 
5tpf elfinen jc!§ate  ober  einem  ©tüdf  Paneel. 

kalter  ^^ifelflncn^ubbing. 

9Jlan  reibt  bie  D^iinbe  üon  4  5(pfelfinen  auf  i  '^^funb 
3ucfer  ati,  fiebt  t)tn  ©oft  üon  8  3tpfetfincn  huvä)  ein  Sieb 
unb  12  ganje  ©ier  baju,  unb  fc^lägt  eä  tüd;tig  gufammen. 
^e^t  l^at  man  foniet  WM)  gum  :^odjen  gebradjt,  ba^  [ie  mit 
bem  5(pfelfinenfaft  ein  ^^int  auämadjt  gicbt  mit  30Htd§  ober 
bünnem  Sf^a^m  auSgerüljrtc§  ^artoffetmeljl  unb  beu  übrigen 
3uder  ju  ber  fodjenben  ^it^  unb  rü!§rt  e§  glatt  unb  flar; 
barauf  nimmt  man  ben  S^opf  in  bie  tint'e  unb  rüf^rt  mit  be^ 
reci^ten  ^^anb  bie  ?0^affe  gn  hm  gefdjtagenen  (Siern,  giebt  aU 
te§  in  eine  zubereitete  T^orm  unb  beenbet  hcn  '^ubbing  raie  in 
3Saniüepubbing. 

staltet  ^(!^o!olabeus$ubbiuo. 

.  ©tatt  ber.95anitle  lii^t  man  186  ©ramm  ©c^ofolabc  in 
ber  WHä)  fod)en,  giebt  bie  (5ier,  ein  raenig  ©alj,  ^udtv  unb 
ba§  aufgerührte  Äartoffelmerjl  fjinsn  unb  beenbet  hk  ^ub= 
bing  auf  biefelbe  3Seife. 

ttaffee^ubbing. 

?(J?an  mad;t  üon  62  @ramm  Toffee  i  ^^int,  giebt  i  ^^int 
guten  diaf)m,  186  ©ramm  ober  nad)  ©ef^matf  250  ©ramm 
3uder  ba^u.     !5)ann  fd^Iägtman  12  ganje  (Sier,  46  ©ramm 
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in  etraaä  D^al;m  au§gerü^rte§  ^artoffetmet)l,  etraaäSals  tüch- 
tig jufammen,  giebt  Kaffee  unb  SfJaljm  {»inju  unb  f^lägt  aUeä 
über  bem  ^veuer  glatt  unb  Har  ab.  hierauf  bcenbet  man 
bcii  ^ßubbing  wie  angegeben.  ?0^an  reidjt  ober  legt  um  bie 
geftürjtc  gorm  mit  '^aiMz'-'^Vidix  gen)ürsten9?al)mfc^nee. 

.r^crsu  nimmt  man  l  5]3tnt  3ftum,  |  ^int  Dta^m,  bie  cöy 
geriebene  ©cljale  uon  2  Slpielfinen  ober  Gitronen.  ®aä 
übrige  roirb  rcie  üorgel;enbe  ^-pubbing  bereitet. 

9Son  iBranbt),  ©^errr),  SOlabeira  werben  fie  auf  biefelbc 
2öeife  gemadjt. 

5)icfe  ^^'ubbinge  mad)t  man  am  bc[tcn  in  fteine  |teinerne 
laffen,  lä^t  fie  mit  23utter  auslaufen,  gicbt  bie  W,Q.\\t  Ijinein 
ba[^  fie  ()alb  barin  [tetjen,  belegt  baö  C^anje  mit  einen  leidjtcn 
mit  23utter  te[trid)encm  "papicr  unb  [teilt  eä  über  ein  getinbcä 
•^•euer,  bamit  e§  langfam  bämpft.  *£oiuie  bie  '^ubbinge  [id) 
gefeljt,  fteüt  man  fie  jum  (Srtalten  in  MteS  Sßaffcr  unb  ftürgt 
fie  in  fdjöner  Orbnung  auf  bie  8djüffct. 

^eiS^ubbiito  f«^  1^  fci'foncn. 

mo.xi  brüt)t  l  ^^funb  9lei3  ab,  unb  fod)t  t^n  in  1  ^:pint 
guter  ^ild^  mit  einem  Stücf  33anitte  lueic^,  nim.nt  bie  SSanille 
berauö,  giebt  ^wdtx,  etroaS  ©elatine  unb  i  ^int  gefdjtagencn 
aial^m  barunter.  3)er  S^eiä  mnf3  nidjt  ju  fteif  unb  red^t  mürbe 
fein,  nadjbem  er  etiüa§  abge!ül)lt,  fommt  bie  (^jclatine  unb 
bcr  9fial)m  bagu,  man  formt  bcn  ^^'ubbing  unb  fel3t  itjn  taÜ. 
»^icrju  reidjtman  einen  roten  ^•rud;tbeiguf3. 
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©elec  tiim  ^ttlftöfttgeu. 

4  abgebrühte  ^alböfüfse  raerben  mit  4  g>int  Gaffer  ju 
§'euer  gebracfjt  unb  gut  abgefdjäumt'  bann  jugeberft  unb  4 
©tunben  langjam  bi§  auf  bie  .^älfte  eingffodjt,  unb  barauf 
burc§  ein  feineä  ©ieb  gegeben,  ©iefen  ©tanb  fodjt  mau 
geroö^uU^  am  2^age  üor  bem  ©ebrauc^  unb  [teEt  ifjn,  nad)= 
bem  er  etroa§  abgefüllt,  an  einen  füllen  Ort  ^um  ^Set^en. 
W.(m  nimmt  ba§  gett  mit  einem  $?öffel  als,  raringt  eine  Ser^ 
öiette  burd;  ^eifseä  roaffer  unb  nintmt  üorfid)tig  baö  nod) 
übrige  l^ett  bamit  ab,  gietjt  bie  Seroiette  mieber  burd)  fjeifseä 
2öa]fer  unb  reinigt  ba§  g^ett  oon  ben  kannten  beö  (Sefäjeä. 
®ann  ftür^t  man  ben  Staub  auä  ber  ^umme,  nimmt  ht\x 
SSobenjaft  ah,  giebt  itjm  in  einen  gut  üerjinnten  Xopf  unb 
nimmt  bie  ©d^ale  non  2  unb  ben  ©aft  Don  4  Gitronen,  ^ 
5"lafd)c  SSeipraein  ober. i^l^int  Sperrt),  l.^sfunb  ^Mtx,  3 
(Simei^  mit  ^  ipint  25>afjcr  ücrfd)Iagen,  10  biö  12  Jlorian^ 
berfamen  baju,  jd;lägt  alleg  mit  einer  9^ute  biö  jum  ^oc^en 
unb  lä^t  eä  bann  ^  ©tunbe  jugebed't  tangfam  uon  bcr  3eite 
fimmern.  '»D^an  tä§t  eä  eine  3eitlang  ru^en  \xx(q  filtriert  baä 
Öelee,  rcie  beim  fauern  @elee,  angegeben. 

©eteeüon  J?alb§füf?en  unb  i^aufenblafcroirb,  ba  (Mctatine 
am  einfac^ften  unb  bittigften  ift,  nur  für  .traute  benutzt.  4)te 
3Iuflöfung  ber  c^aufenblafe  ift  bereitö  angegeben,  man 
nimmt  46  @ramm  .^aufenblafe. 

Suifcr  yx  fittreu. 

3u  li  ^funb  3ucfer  gebe  man  1^  ^int  3Saffer  unb  ha^ 
SSßeij^e  oon  einem  ^i,  fd)Iage    biefeä    gufammcn  unb  (äffe  eä 
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gufammen  5  Winukntof^in,  gebe  inbiejer^eitme'^rere^atc 
einen  Üeinen  @u^  !atte§  Sßaffer  naä)  unb  filtriere  eä  burc^ 
eine  naffe  ©erüiette  in  eine  ^umme  gum  ©ebraud^. 

^an  pflürft  bie  ©tiele  oon  i  ^funb  fauren  ^irj(^en,  ftö^t 
biefe  in  einem  [teinernen  SRörfer,  giebt  fte  in  eine  Äumme 
unb  übergießt  [ie  mit  375  ©ramm  mit  i  ^int  äßaffer  ge= 
!tärtem  3"*^^^*»  ^^f^t  e§  jugebetft  2  bi§  3  Stunben  an  einem 
tut)len  Ort  [tcf)en  unb  [titriert  eä  buvd)  einen  ©eleebeutet, 
biä  e§  Har  burdjlduft,  unb  giebt  ju  bem  Saft  ein  @la§  ^oja 
ober  ^irfc^enroai'fer  unb  62  @ramm  aufgelöfte  ©elatine. 

^rbbecrett5@dee. 

250  ©ramm  rote  ,3o^anni§beeren  merben  mit  i  '^Unt 
!altem  SSaffer  ^erbrücft,  man  giebe  biefe  mit  375  ©ramm 
roten  ©rbbeeren  in  eine  Jlumme  unb  gie^t  i  5pint  Sauterjucfer 
barüber,  tdjst  eä  jugebetft  an  einem  füf)len  Ort. 2  bi§  3  (Stun= 
ben  fielen  unb  fiürirt  ben  @aft  burd)  ein  ©eleebeutet,  bi§  er 
üöUig  !tar  burdjtäuft,  raoran  nmn  ban  62  ©ramm  ©ctatine 
giebt.  9^ad)bcm  baä  ©elee  erfaltet,  bodjnodj  flüijtg  ift,  giebt 
man  in  eine  auf  (5i§  ober  in  fälteö  Sßaffer  gefeiste  ^oi-'i»  ein 
paar  ßöffel  unb  löfst  e§  fic^  feigen,  bann  legt  man  einige  aü§>' 
gefuc^te  Grbbeeren  barauf,  l^ierüber  raieber  ©elee ;  ift  bann 
bie  gorm  gefüllt,  fo  ftellt  man  fie  jum  Setzen  an  einen  tü^len 
Orf.  23eim  ^tnridjten  l)ält  man  eine  ©clee^^^orm  in  marmeö 
SBaffer,  nimmt  fie  raf^  raieber  l;crau5,  trorfnet  fic  unb  ftür^t 
(ic  be^utjam  auf  bie  ^djüffel. 
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375  ©ramm  a&gepflüdtte  3o^aiiniäl6ecren  iinb  125  ©ramm 
Himbeeren  roerben  mit  250  ©ramm  ^\xdzx  unb  i  5pmt  lal^ 
tem  Söaffer  jerbrücft,  bann  filtriert  man  ben  ©aft  rae^rere 
?0^at  burdj  einen  ©eteebeutel,  öi§  er  !tar  burc^Iäuft,  unb  gie!6t 
ifjn  ju  62  ©ramm  jukreiteter  ©elatine.  2)ann  giefit  man 
baä  ©elee  in  eine  auf  @iä  gefetzte  ^^orm. 

%xmU\v^  ober  grui^ts  ©elee. 

5)'Jan  nimmt  eine  Ijofje  fc^Iic^te  ^orm,  fteltt  fie  auf  6iä 
ober  in  talte§  SSaffer  unb  bebedt  ben  33üben  J  ^oVi  l^od;  mit 
flarem  2ßein=  ©elee  unb  Id^t  e§  fid;  fe^en.  San  binbet 
man  eine  grüne  ober  Haue  ^rauöe,  raoran  bie  beeren  nid^t 
SU  btc!^t  fein  muffen,  an  einen  ©tod,  legt  biefen  üBer  \i\t 
%Qxm,  fo  ba^  bie  Sröufien  in  ber  'ä^Jitte  Rängen,  füllt  bann 
üorfid)tig,  mit  einem  fiöffel  baö  ©elee  l^erum,  bi§  bie  ^orm 
jum  britten  Seil  gefüllt  ift,  lü^t  eä  feft  rcerben,  lü^t  ben 
(Stod  lo§  unb  fc§neibet  ben  übrigen  ©tengel  ab,  legt  bann 
um  bie  5:rauben  ^firfid;e  unb  Slprüofen,  gefc§nittene  Slpfel- 
finen,  (grbbeeren  ober  ^rüci^te,  raeld^e  man  ^at,  in  fdjöner 
Orbnung,  füllt  bie  ^orm  mit  ©elee  unb  tü^t  e§  fic^ 
fe^en.  Siefe§  ©elee  eignet  fid)  ambeften  für  2lbenbgefeüf(|aften 
am  falten  Muffet. 


T)k  trauter  muffen  fe^r  jung  unb  M  trocfcncm  SBettcr 
gepflücft  j^tn.  SSflan  giebt  eine  .^anbüott  3:^r)mian,  ?(JJaio- 
ran,  ©Sbragon,  ^afiUfum,  ^rittmabam,  (^itronmattffc, 
^ortuta!,  ©dinitttauc^,,  fteine  abgefc^älte  ©d;alotten  (biefc 
raerbcn  mit  einem  SBiegcmeffer  fe^v  fein  gel^acft),  Sf^ofturjen 
unb  10  ©eroürsnelfen  in  einen  fteinernen  3:opf,  giejit  1^ 
^int  fransöfifdjen  2öeineffig  barüBer  unb  ftellt  e§  bann  5U= 
gebebt  jroeimal  24  (Stunben  an  bie  2;onne  jum  ©iftiHieren. 
.^ierauf  gief^t  man  bie  Kräuter  auf  ein  faubere§,  über  ein 
©ieb  getegtcä  ^(anelltud),  binbet  e§  barü&er  jufammen  unb 
legt  biefen  a3eutel  in  eine  ftar!e  fteinerne  ©d^üffet  graifc^en 
groei  pljerue  Steuer,  bejdjraert  ben  oberften  baDon 
mit  einem  @en)id;t  unb  ^re|t  ben  ©aft  gut  au§,  barauf 
nimmt  man  ben  oberften  Getier  aB,  gte&t  nod^matä  i  ^int 
SCßeineffig  barüber  unb  brücft  bie  Kräuter  gum  jrociten  Wlal 
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ab,  jel^t  gießt  mon  bcn  burtf;gepre^ten  (Sfftg  511  htm  erftcren, 
ftettt  i^it  §um  ©e^en  an  einen  falten  Ort,  jicf;t  tl^n  auf  %la: 
\d)m  unb  beraal^rt  benfeißen  an  einem  ifalten  Ort  jum  ®e; 
braud^. 

^eufeleffig. 

Gine  .r)anbt)o(I  fein  ge^acfte  ©d^alottcn,  ebcnfo  üict  gan= 
ge  ^yiafturjen,  2  frifd^  gefd)nittene  ©d)oten  fpanifdjen  Pfeffer, 
10  6i§  12  (Sdjoten  Sftabiesc^enfamen,  6  ©eraürsnelfen,  10 
fdjraarje  5)3fefferfürner  unb  4  Lorbeerblätter,  giebt  man  mit 
einem  ^int  Söeineffig  in  ^tafdien  nnb  ftetit  te^tere  jugeforft 
einige  2;age  in  bcr  Sonne  ^^um  ©iftillicren.  dlad)  einigen 
2öod)cn  nimmt  man  ben  (J-ffig  in  &^^vanä)  gu  fdjarfen  23ei= 
güffen  unb  DifagoutS,  bod)  mirb  er  nur  fcf;r  mä^ig  beigegeben. 

(^ingcmai^te  spekrfllic. 

SDie  ^eterfilie  rcirb  red)t  jung  gefdjnitten,  gut  gemafd^en 
unb  getrodnet,  bann  fein  geliacft,  in  eine  ^ru!e  gefüHt,  mit 
fod^enber  jebod^  nic^t  brauner  Butter  übergoffen,  mit  einem 
filbcrnen  ßöffcl  burdjgerütjrt,  ha^  bie  23utter  bur(^  bie  5peter= 
filie  bringt,  ^ad)  bem  ©rfalten  rairb  bie  Ärufe  juge^nnben 
unb  für  ben  ©ebraud;  aufberaaljrt. 

^an  nimmt  gu  gleidjen  2;eiten  23lumenlo!^t,  grüne 
©d)langengurlen,  !leine  ^ingergurfen,  g^erljraiebetn  unb 
nid)t  l^atbgeraadjfene,  jarte,  türfifdje  33oI)nen;  jcrlcgt  nun 
ben  33lumen!ol)t  in  SflöSd^en,  fc^neibet  bie  8c^langengur!en 
ber  fiänge  nad)  burdE)  unb  raieber  über  bie  Ouere  in  ein  3^^ 
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lange  BtMc,  tüfst  bie'neincn  Ciiurfcu  (\a\v>,,  kfreit  bic  ^xm- 
16eln  üou  bcr  .r-^aut  unb  ^icljt  üoii  bcii  i^ol)ucn  an  ficibcn 
©citcn  ble  gafcrn  ab, 

^ann  madyt  man  in  einer  htpferncn  Ginmad)pfannc  eine 
ftav!e  ©al^Iafe,  Befteljcnb  au§  4  5pint  33runnenuia[fer  nnb  i 
^'fuub  ©atj,  rairft  bie  zubereiteten  ©ac^en  in  bie  ^odjcnbe 
![>a!e,  ßetegt  fie  bicf  mit  Xraubenblättcrn  unb  läf^t  fie  com 
\veuer  genommen  barin  erhalten ;  jel^t  nimmt  man  bic  SS>ein; 
Matter  ab,  fdjüttet  olleS  auf  6ie!6e  auSeinanber  unb  läjjt  eä 
in  ber  ©onne  röllig  trocfnen.  3'i:un  toä)t  ntan  foüicl  ©[[ig, 
bafj  bie  g^idle^  bamit  16ebecf!  roerben  können,  giefit  ju 
jebcm  ^int  ^-ffig,  15  ©ramm  ©eroürjnetfen,  7  ©ramm 
?Ocuö!atblüte,  15  ©ramm  fc^roar^en  Pfeffer,  93  ©ramm 
(Senf f amen,  läj^t  i^n  Ijiermit  raieber  i  ©tunbe  fod^en  unb 
gief^t  i^n  burci^  ein  ©ieb.  ^an  tegt  nun  bie  getrockneten 
Sadjcn  burd)einanber  mit  ein  paar  ©d^oten  fpanifc^em  Pfeffer 
in  einmad;gläfcr  unb  gie|t  ben  talten  (5f[ig  barüber,  am  an= 
bern  ^tagc  rairb  ber  Gffig  mieber  abgegoffen,  aufgefod^t  unb 
raieber  fatt  über  bie  ^Hc!te§  gegoffen,  ebenfalls  fo  am  britten 
2;ag,  barauf  üerfic|t  nan  bie  ©läfcr  mit  Torfen,  binbet 
33lafen  barüberunb  bema^rt  fie  an  einem  trocfenen  Ort. 

®er  ©d;nittlaud)  rcirb  bei  tro(fcnem  3Setter  abgefd^nitten 
unb  r.ic^t  gcroafc^cn,  man  fd^neibet  ilju  aii^  bcr  ^anb  fein, 
bctjanbelt  iljn  roie  bic  ^cterfilic  unb  ücrracnbet  i^n  im  SSinter 
in  (Sierfpeifen  unb  23eigüffen. 
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SSJlm  bereitet  bie  @emüfe  ganj  rcie  in  üoriger  iJlummer 
Ud)t  ben  (£-f[ig  mit  beufelbeit  ©eraürjen,  ol^ne  ben  ©enffamen, 
gietlt  if)m  burrf)  ein  8icb,  ba§  bie  Oeraürse  l^erauäfommen, 
rüljrt  mit  46  ©ramm  engtifdjeg  ©enfmei^l  mit  15  @ramm 
(iurrQpulüer  .unb  ein  wenig  faltem  @[fig  gtatt,  giebt  nun  bie- 
jeö  ju  bem  burcfjgeficbten  (Sffig  unb  täfjt  e§  unter  [tetem 
Oiü^ren  auffodjen.  T)a\m  orbnet  man  bie  getrotfneten 
^^^idteg  in  Ginmadjgläfer  mit  ein  paar  ©d^oten  fpanifd^em 
Pfeffer,  gießt  bie  ermattete  2Srüf)e  barüber,  t)er[d)(ie^t  bie 
©läjer  mit  J^orfen  unb  ißtafen  unb  &en3aljrt  [ie  trocfeu  auf. 

^ingcmttii^ter  roter  ^ö^I. 

©ie  3eit  beä  (Sinmac^enä  ift  (f nbe  OftoBer  ober  Einfang 
9^0Dem!)er.  ^an  fc^ueibet  red^t  fe[te  ^öpfe  in  4  Steile, 
nimmt  bie '^luorpet  au§  unb  fdjneibet  fie  über  bie  Ouere  ttt 
nid^t  ju  feine  Streifen,  giebt  ju  jebem  I;al6en  ^funb  5?;Df;l 
62  ©ramm  ©alg,  arbeitet  eä  gut  mit  ben  .^änben  burdj  unb 
lä^t  eä  mit  einem  Xud)e  bebedt  an  einem  tül)Un  Ort  über 
9^a^t  fte^en.  2(m  näc^ften  ^ag  brüdt  man  ba§  ©alg  feft 
mit  ben  <ipänben  ab,  legt  ben  ^o^t  in  eine  fteinerne  ^ru!e, 
foc^t  fo  öiel  guten  (Sffig,  al§  man  ^um  Uebergiej^en  beäfelben 
bebarf ,  nimmt  ju  jebem  ^int  46  ©ramm  gemifdjte  ©eroürge, 
alg :  3Jiu§!atblüte,  fc|mar§en  ^Pfeffer,  3^el!enpfeffer  unb  @e= 
roürjnelfen,  fod)t  ben  Gfftg'mit  biefen  i  ©tunbe,  gie^t  t^m 
burd^  ein  ©ieb  unb  giebt  i§n  enfaltet  über  ben  ^o^.  2tm 
ndd^ften  Xa^  gie^t  man  ben  Gffig  raieber  ob,   fod)f  t§n  jum 
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jraeiten  '^(x\  imb  gic[3t  i^n  fall  ükr  bcn  ^otjt,  biefc§  rcirb 
aud;  am  bvitten  Xage  roiebertjolt,  barauf  binbct  manbieÄrufe 
511  unb  beraa'fivt  jie  an  einem  trorfenem  Ort  auf. 

Offoter  ^o{)l  i[t  ein  beliebtet  ^-iiigcmaditeö  jum  falten 
^•teifd)  joraie  pm  Ä'äfe. 

^an  befreit  bie  ^verl^iüiebeln  üon  bcr  *Srf)aIe  unb  ratrft 
fte  fogleid)  in  eine  ©c^üffel  mit  rceif^em  ^ffig,  finb  aüe  su= 
bereitet,  f  0  gie^t  man  ben  ^fftg  üdu  ben  ^i^ie^e^n  Oil  in  einen 
gut  üer§innten  3:opf,  nimmt  ju  einem  5pint  ß-ffig  15  ©ramm 
n)eif3en  ^ngmer,  einen  ^'i>\\t\  ©alg,  ein  paar  S3lätt(^en 
^X^uSlatbtüte,  15  ©ramm  fc^marse  ^^feffcrförner  unb  15 
©ramm  ©eroürsnelfen  unb  9f?el!enpfeffer,  täfst  iljn  paar  ^v- 
nuten  bamit  fodjen  unb  giebt  \\)\\  ein  raenig  abgefüllt  über 
bie  in  (Sinmac^gläfer  georbncten  ^vökUXn.  ^an  raieber- 
(jfttt  baö  5luffod)en  am  jrocitcn  unb  brüten  2:age  unb  beberft 
bann  bie  ©läfer,  rcen  fie  ertaltet,  auf  bie  gemöfinlid^e  Sßeife. 

(Säfte  ©ttttcM. 

<Die  ®ur!en  raerben  mie  angegeben  gcfc^ält,  gefc^nitten 
unb  24  etunben  in  fd)raad)en  ©ffig  gelegt,  bann  giebt  man 
fic  auf  einen  ®urd}f^tag,  trocfnet  fie  gut  al,  fdjueibet  fie  in 
ücinere  ©tüde  unb  pädt  fie  in  (Sinmad)gtäfer.  ÜJtun  fod^t 
man  ju  jebem  fjatben  ^funb  ©urfen  250  ©ramm  ^wdtx  in 
\  ^int  Gffig  flar,  gie^t  eä  etroa§  erfattet  über  bie  ©urfen, 
raieberl^olt  biefe§am  jraeiten  5;ag;  om  britten  2;ag  fod^t  man 
ben  Sgm  mit  etrcag  Paneel,    ©eraürsneüen,    ber    ©c^alc 
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ctncr  Zitrone,  etrcag  gepreßtem  m:\\\n\  3"gn)er  auf,  (äf^t  bic 
@ur!en  barin  auffodjen,  füllt  jie  in  bie  einmadjgtäfer  iwxM, 
unb  giebt  ben  8t)ntp  barüber. 

©rüne,  nod^  ntrfit  ouägeraa^jeue  SdjtangengurfeiiTOerben 
mit  Sßaffer  abgebürftet  unb  au  bcr  Gönne  getrocfnct,  bann 
pacft  mau  [te  fd)ic^traeife  mit  ßorbeerblätteru,  fauven  Äirfc^= 
Blättern,  ®itt,  jc^marjem  uub  9^elfenpfe[fer  unb  üeinen 
©tücfen  ^eerrettig  in  einen  [teiuernen  3;op[,  madje  eine 
©al^tafe  au§  8  ^int  fri[d^em  23riiunentt)a[fer  unb  1^  ^funb 
©als,  fd^äumt  fie  gut  ab  uub  gief^t  [ie  etroaä  abgefüllt  über 
bie  (Surfen.  S)arau[legt  mau  ein  Icineneä  %\\&)  barauf  unb 
bejc^roert  e§  mit  ©c^iefer  unb  Steinen.  3"  §ö[fer  üerpadt 
werben  jene  gugetufert. 

^r^bceren  in  ^Viütx. 

SJian  nimmt  ju  jebem  f)atbeu  ^funb  iBeeren  i  5p[unb 
3uc!er,  läutert  benfelben,  f'otfjt  if)n  gum  ,,ftarfen  ^aben", 
lä|t  bie  ©rbbeeren  eben  barin  auf!od^en,  nimmt  bann  bie 
5p[anne  Dom  ^euer,  füllt  bie  33eeren  in  @täfer  unb  giebt  beu 
©grup  abgelodt  barüber.  ®aä  Stuffod^en  beg  ©prupS  roirb 
2  jtage  rcieberlioU  uub  ftet§  Mt  übergoffen ;  am  oierten^age 
giebt  man  bie  23eeren  in  ben  !od^enbeu  ©rirup,  läf^t  fie  barin 
auflod^en  unb  giebt  fie  in  bie  (Slöfer  jurücf. 

3u  2  ^funb  ^Beeren  läutert  man  2  ^fuub  3»cfer  biö  5um 
,,ftar!en  ^abeu",  giebt  bie  S3eeren  Ijinein  unb  lä^t  fie  unter 
ftctcm  Ülül^renunb  fc^äumen  rafc^  cinfoc^en. 
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^Pfeffergurfen. 

^an  nimmt  fleine  fingertatige  ©itvfen,  (raetd^e  geioo'fin- 
lid)  in  ©eptember  eiiigemarfjt  lüevbcn)  fiürftet  jie  im  SBaffei 
ab,  tegt  jie  eine  3^a^t  in  ©aljlafe  unb  lä^t  fie  raieber  an 
ber  Sonne  trocfnen,  bann  tä|3t  man  fie  in  fod^enbem  ©fjig 
eBen  anffodjen  unb  gief^t  [te  in  ein  @efäJ3.  2(m  näd)[teii 
S;age  raerben  bie  Surfen  in  2;opfe  getegt  mit  in  SdjeiBen  ge^ 
fdjnittenen  50tecrretttg,  ©iE,  TaMiw-  unb  fdjiüavsem  ^fej^fer, 
etraaä  ^u§!atblüte,  jungen  äöeintrauben  xw'q  fauren  ^irfd;= 
fitdttern,  ein  paar  .ßweigen  (Säbragon  unb  (ye^td^et,  ber  Gffig 
raiebev  aufgelodjt  unb  erfaltet  über  bie  ©urfen  gegeben. 

5l^fdjaft.     • 

^an  fc^neibet  unreife  @rauen[teiner  2tepfet  ober  3fieinet= 
ten  mit  ber  ^i)Cilt  in  4  S:eite  unb  nimmt  ba§  5?^ernljau§  auä, 
fc^neibet  bann  ju  2  ^fuub  ^lepfel  2  oon  ben  Sternen  befreite 
(Zitronen  unb  töjst  biefe  mit  SS  off  er  bebedt  in  einem  fteinernen 
3:opf  fo  tauge  foc^en,  bi§  fie  ent^raei  gcfjen,  bann  ftellt  man 
fie  bi§  gum  anbern  2:ag  l^in.  9^un  gie^t  man  "atn  ©aft,  bod^ 
oI;ne  ju  brücken,  burd^  ein  %\x6),  nimmt  jn  jebcm  l^alben 
^funb  beö  Har  abgelaufenen  ©a^teä  250  ©ramm  3iider  \xx(q 
lojst  il)n  10  ^Zinuten  fodjen. 

^flrflt^e  in  ^Brantttjclit. 

SO'Jan  fdjueibet  bie  5pfirfid)e  I}alb  burd;,  nimmt  bie  ©teine 
l^erauö  unb  läfst  fie  in  geläuterten  3uder  (ju  |  ^funb  ^rud^t 
375  ©ramm  B^^f^^O  '^^cn  auffodjcn,  bann  legt  man  fie  auf 
©iebe,  i\d)i  bie  6d;ale  ab  unb  läjjt    fie  roiebcr  in  bemfelbeu 


VOM  EINGEMACHTEN.  345 

©grup  5  '3}linutcn  fimmern  unb  in  t)er  Pfanne  6iä  jum  näd^: 
ften  Zaa,  [tetjcn.  'X^arauf  legt  man  bie  ^rüci^te  mit  einem 
Söffet  auf  «Sieöe,  legt  fie  tüotjl  georbnet  in  ©täfer,  lä^t  ben 
©grup  t)i§  5um  ,,5tug"  einfod^en,  gie^t  foüiel  franjöfifd^en 
Sranntraein  atä  ©grup  l^tnju  unb  biefeä  bann  abge!ül)tt  über 
bie  ^firfid;e.  ©inb  bie  ©läfer  ganjlic^  !att,  fo  !or!t  man 
fie  gut  nieber,  üBerbinbet  fie  mit  23tafen  unb  bemal^rt  fie  an 
einem  trocfenem  Ort  auf. 

!Diefe  roerben  in  l^albe  jertegt,  bünn  aögefi^ätt  unb  gang 
raie  bie  ^firfirfje  eingemad^t, 

i8efonber§  ju  empf etilen  finb  jebot^  bie  ganjen  mit  ber 
©d^ate  eingemorfjten  Slprüofen. 

^irKtH  tu  S^irfitttitüein. 

'^an  fci^ätt  reife,  faftige,  jeboij^  l^arte  23irnert,  fd^neibet 
fie  in  ^atbe  ober  SSiertel  unb  rairft  fie  gteid^,  bamit  fie  nid;t 
braun  merben,  in  mit  ß^itrone  gefauerte§  Söaffer.  3^un  lau= 
tertman  jujebem  l^atben  5pfunb  23irnen375  ©ramm  ^üdtv, 
giebt  \)tn  ©aft  einer  (Sitrone  l^inju,  täf3t  bie  23irnen  teilroeife 
raeic^  foc^en  unb  gief t  fie  in  fteinerneä  ®efä^.  2lm  anbern 
S;age  gie|t  man  ben  ©grup  ab,  legt  bie  23irnen  n)0^tgeorb= 
net  in  ©inma^gtafer,  lä^t  ben  ©grup  auffod^en,  giebt  jur 
^ätfte  franjöfifcEien  33ranntraein  tiinju  unb  biefeä  bann  abge? 
fül^tt  über  bie  23irnen. 
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ä^ont  ^infaljeit  itttb^tttftmadieit. 


<S4itt!en  auf  getnilKÜ^e  ^rt  jtt  fd^eu. 

3u  2  (Sd^infen  üon  6  biä  7  ^funb  nimmt  man  3  ?pfnnb 
©als,  12^  ©ramm  Salpeter  unb  375  ©ramm  roei^en3wrfer. 
SJJan  mengt  alle§  jufammen,  reibt  'atn  ©d)in!en  tüchtig  mit 
reinen,  falten  ^änben,  biä  'üg.^  ©atj  baran  feudjtet  unb  tegt 
[ie  in  eine  jetjr  faubere,  t)orf)er  mit  !od;enbem  Söoffer  au§ge; 
n)afc!^ene  nnb  gut  ausgelüftete  23all|e.     (.^oljbütte.) 

Unter  täglichem  Sßenben  unb  Oteiben  lä^t  man  bie  ©cf)in= 
fen  14  Xage  in  ber  Sa!e. 

^^erttt^erte  ^ntttwelfeHle. 

^ierp  nimmt  man  nur  bie  beuten  oon  gut<!n,  fetten 
gammeln.  3"  ^"^'^'^  Äeute  ron  5  5]5funb  mengt  man  1^ 
^>funb  ©atj,  46  ©ramm  Salpeter  unb  125  ©ramm  meinen 
3ucfer  gut  jufammen  unb  reibt  fie  mit  reinen,  !alten  .Rauben 
bamit,  bi§  bie  ^aut  raeidf)  unb  feud^t  roirb.  ©ann  legt  man 
bie  Äeule  in  eine  Salje,  roorin  fie  fclir  gefdjloffen  liegt  unb 
ldj3t  fie  unter  täglidjem  SBenben  unb  S^teiben  10  j^age  fallen, 
pngt  fie  24  8tunben  in  einen  luftigen  3ftaum  unb  giebt  fie 
barnad)  in  ben  D^aud;. 
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^Beim  S-infatsen  ooii  ©pecf,  wenn  man  i^n  in  ©tüdfen  iu 
ber  ^öfelbatje  bic^t  gufammen  pacft,  red^net  man  auf  50  ^funb 
©pecf  3^  gsfunb  Satj  unb  93  ©ramm  ©atpeter. 

^efaljene  C)i$fen}unge. 

^ie  Od^fenjunge  mivb  roegen  ber  birfen  .^aut  cor  bem 
(Sinfalsen  biirc^  !od^enbe§  SBajjer  gebogen,  l^ierauf  rajc^  mit 
i  ^[unb  ©atj  unb  15  @ramm  ©atpeter  eingerieben;  bann 
[c^Idgt  man  bie  ©pii^e  ber  /^>unge  um  ben  .^a!en  unb  legt  fic 
in  einen  jlopf.  2tm  anbern  ^age  rairb  fie  geroenbet,  mieber 
eingerieben  unb  bann  mit  ber  Sa!e,  iia^  [ie  ganjbamit  bebecft 
i[t,  iibergoffen.  2\t  jebod^  gefaljeneä  %^^^\^  mit  Sa!e  vor» 
l^anben,  fo  !ann  man  bie  3""3^  S"  bemfetben  legen  unb  nacf; 
10  Ziagen  rduc^ern  ober  !o(^en. 

5tuf  einer  ©d^üffel  angerichtet,  roirb  [ie  mit  gut  eingc» 
fod^ter  ©tafur  be[trid;en  unb  mit  5t§pi(f,  Trüffeln  ober  mace* 
bonif(^cm  ©emüje  rer^iert. 

Soll  bie  ^nrn^t  auf  33utterbrot  gelegt  ober  !alt  geji^nitten 
merben,  fo  tci^tman  [tein  ber  23rül)e  er!atten. 

3um  Sftauc^ern  nimmt  man  nur  bie  33rüfte  unb  bie  ^cu= 
len  üon  jet)r  fetten  ©änfen ;  biefe  roerben  mit  ©alj  unb  ©at= 
peter  eingerieben ;  man  lö^t  fie  eine  ^a^t  bamit  liegen,  padf t 
fie  bann  in  einen  ^opf,  übergießt  fie  mit  ßa!e  unb  Id^t  fie  3 
2;age  barin.  3lu^  bcm  Xopfe  genommen  rcerben  bie  Prüfte 
unten  mit  einem  iBinbfaben  bur(|jogen,  um  bie  ©d^entel  eine 
©d^tinge  gelegt  unb  einen  Stag  aufgel^dngt,  bamit  fic  ron  ber 
Suft  burc^jogen  merben ;  barauf  giebt  man  fie  in  ben  Sflauc^. 
((Sie^e  bie  Zubereitung  einer  2a!e). 
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®ie  geräud)crte  (Sänjebrüfie  raerben  ror)  jum  ^uttctBrot 
gegeffcn ;  bie  8d;etßen  raerben  bcr  ^ängc  iiadj  gcfd;n{ttcu  mit 
^eterftlte  fdjön  angerichtet,  (i^anfefiruft  unb  ^artoffelfatat 
t[t  ein  i3or5Üglid;e§  SlBenbeffen. 

^iefe  raerben  gercö'^ntid)  ront  g-IeifdjauSfdjnitt  Qn§  6en 
S3Iöden  jc.  zubereitet.  3(ni  beften  ift  e§,  racnn  man  ha^  fo- 
genannte  ^ett  gu  SBürften  gleid;  nad;  ber  ^Bearbeitung,  rcie 
fpäter  angegeben,  in  ^ärrne  ftopft ;  baburd;  Ucihcn  fie  ja[tt= 
ger  unb  erl^atten  eine  beffere  ^arbe.  ?!Jtettn)ürfte  rcerbcn  in 
Ddjfenearme,  joraie  auc|  in  gtomcnfeHe  geftopft.  geistere 
giel^t  man,  nad;bem  bie  gtomen  erfaltet  ftnb,  beljutfam  ab  unb 
fpannt  fie  gum  S:ro(!nen  über  ein  jauberc§  S3rett.  ©ann 
Pneibet  man  fie  in  paffenbt  ©tüdc,  naijt  fie  ber  Sänge  nad^ 
unb  unten  gufammcn.  ^an  mad)t  Ijieraon  redjt  bide  SSürfte, 
unb  rerrcenbet  fie  nad)  bem  D^äudjern  gcrooljnlidj  gum  ^Butter; 
Ibrot.  23ei  bem  ©topfen  ber  SBürfte  Ijat  man  fcljr  barauf  in 
ß^ten,  \)a^  fie  feftrcerben;  be§I)alb  ftidjt  man  bie  mit  2öinb 
cufgebtafenen  «Stellen  teidjt  mit  einer  9^abct  ein,  raoburd;  man 
i)a§  i^-teifd;  enger  jufammen  bringt.  Sßürfte,  rceldie  nidjt  feft 
geftopft  finb,  kffcn  fid;  nac^  ben  Si^äudjern  uidjt  gut  aufbe^ 
iDalircn ;  bie  eingebogene  Suft  uerurfadjt  ©djimmct  unb  aud; 
einen  1^ erben  ©efdjmad.  23eim  3ffäud;crn  bürfen  bie  SBürfte 
iiid)t  SU  na'^e  jufammen  Tjängen,  bamit  bie  £uft  burd)sier;en 
fann.  (5ä  ift  am  bcften,  loenn  fie  erft  4  SBoc^en  nac^  bem 
3fiäuc^ern  in  ©ebraud;  genommen  unb  am  einem  luftigen  Ort 
l^angenb  aufbeu)al;rt  werben.    SSiele  .^augfrauen  geben  bei 
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bem  5lnetcn  be§  ^cttS  23tiit  boninter,  um  bie  2Sur[t  jafttger 
gu  erfjaltcn ;  bic[eö  i[t  jcbDcf;  ein  3'n'tum,  benn  23lut  ift  Ifciii 
6T[al^für  ^tcifdjfaft;  baä  33Iuiüerbicft[id)  unb  madjt  bie 
2Sur[t  tvocfncu.  (5ine  gute  unb  faftige  3Sur[t  ju  erljattcn, 
liegt  nur  an  bem  fof ortigen  unb  feften  ©topfen,  ©a  tcTj  jel^t 
bie  23erjanbtung  ber  'ilRettroürfte  im  allgemeinen  angegekn, 
foTüerbe  irf;  §u  bcn  uer[c^iebenen  ©orten  ükrgel^en 

@cfo(^tc  SJlcttiuurft. 

5  ^funb  je:^r  fein  ge^acfteg  Wldt,  30  ©ramm  feinen 
meif^en  Pfeffer,  15  ©ramm  9^el!enpfeffer,  80  ©ramm  ©al3, 
15  ©ramm  ©atpeter. 

S)ie  Söürfte  racrcfen  in  bitfe  ©djraeinSbärme  fe^r  feft  ge= 
[topft,  bann  legt  man  fie  auf  Joc^enbeg  SBaffer  iin'o  läfjt  fie 
eine  l^atBe  ©tunbe  Brüllen;  ha^  SSaffer  mu^  [teftä  foc^enb 
Meißen,  jebod^  mu^  man  ein  2ruffod;enüerrjinbern. 

^erbelttttourft. 

4  ^funb  üom  feinften  ©djroeinefleifd^,  625  ©xamm'StMi 
enfpecf,  625  ©ramm  -^tomenfett.  2tKe§  mirb  fel^r  fein  mit 
23  ©ramm  feinem,  rceifjem  Pfeffer,  140  ©ramm  ©atg  unb 
15  ©ramm  gerjodt.  ©ie  SBürfte  rcerben  in  bie  geraben, 
biden  ©^roeinSbärme  ober  in  glomenfelle  geftopft.  ©tefe 
©ommerrourft  tütrb  rol^  jum  33utterl6rot  unb  al§  iöeiloge  ju 
©emüfen  üerraenbet. 

SUlan  badt  Beim  ©infd^Iad^ten  etraaS  üon  bem  ^SJJett  red^ 
fein,  raüv^t  eä  mit  fc^mar^em  5pf effer,  9^el!enpf effer,  ge[to|ta 
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nen  gflttjefl  ^dltn,  fotuie  ©qI^  nad;  (Mefc^matf  uub  [topft  bie 
2öur[t  in  bünne  ©c^raeinöbärme. 

@e|trn!ttutft. 

^a§  ©cl^irtt  üon  2  ©d^tücinen,  |  ^funb  8djiuein§mür= 
bcBraten  unb  mageret  ©d^raeincflcifrf),  250  ©ramm  ©pecf 
üom  9^üdfen,  125  @ramm  Sßeipvot. 

®er  ©pc(f  lüirb  mit  etraaä  Stbfalt  ober  Änodjcu  cßcn  mit 
taltem  Söaffer  bebecEt  gar  ge!oc^t  unb  mit  bcm  ^leifd)  fc|r 
fein  gel)ac!t ;  baä  ©e^irn  rairb  gut  au§gemä[[ert,  t)on  allen 
S3tut[afern  befreit  unb  gröblid)  gefd)nitten ;  'q^^  33rot  mirb  in 
ber  23rüt;e  eingen)eid;t.  9^ac^  33cliet)en  !ann  man  eine  ge= 
l^adfte  in  iöutter  gebratene  3n)ie!6etn  l^tngugefien.  'üJJanmürjt 
bie  SJ^affe  mit  feinem,  raei^en  Pfeffer,  geriebener  ^D^uSfatnufj 
unb  ©atj,  !netet  alle§  jufammen  burd;,  gieöt  fie  in  bünne 
©d^n)ein§bdrme,  brel^t  bie  Sßürfte  einen  fingerlang  ab  unb 
bratet  fie  in  33utter  §u  einer  fd;önen  ^^arbe. 

O^fentDurft. 

1  ^funb  mageret  Oc^fenfleifd^  rairb  mit  375  ©ramm  9^ie= 
rentalg  fel^r  fein  gel^acft ;  bann  rcürjt  man  biefe§  mit  Stellen- 
Pfeffer,  fc^roarjem  Pfeffer  unb  ©alg,  füllt  e§  nid)t  gu  feft  iti 
Od^fenbdrme,  binbet  biefe  gu  unb  !o^t  bann  bie  SCBurft  auf 
Äol^l ;  fie  rairb  aud^  gebraten. 

iBIuttöurll. 

:iDurd^geraad)jener  ©pedf,  am  beften  üom  23aud;,  rairb  iit 
rcenig  Slßaffer  ge!od^t  unb  in  Sßürfet  gefdjnitten.  .r^iersu 
giebt  man  burd^  ein  (Sieb  gegoff ene§  ©d;raeinebtut,  \ia^  ^^üll* 
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fett  unb  cttt)Q§  ^e^t,  foba^  eä  oon  ber  !^ic!c  etrtc§  55eigu[fe§ 
unb  ber  ©pecf  retrfjli^  barm  ift.  ^ann  ratrb  eö  mit  Steifen 
?lelfenpeffer,  ©atj,  3:^i)mian  unb  5DMjoran  getDÜrjt  in  birfe 
©arme  l^alB  gefüllt  unb  1^  6i§  2  ©tunbcn  geforf;t.  06  bie 
Sßürfte  gar  ftnb,  er!ennt  man  baran,  raenn  beim  ß-infod^en 
baä  ^ett  l^erauäftie^t. 

©IttfttJurft  mit  Switfie. 

?0Jagere§  ©(3^roeineflci]"c^,  etraaä  3ftü(f"enfpcrf  unb  bie 
©d^raarten  raerben  geforfjt.  '!^ann  Ijarft  man  baä  ^vtcifd;  rcdjt 
fein  unb  fcf;neibct  8pecf  unb  ©d;iüarten  in  fleine  Söürfet. 
.^ierju  giebt  man  burdjgefiebteä  33lut,  ^al^,  Steifen,  9^elfen= 
Pfeffer,  S^^^mian  unb  Majoran  unb  mengt  atteä  gut  burdjeiu= 
anber.  Sfflit  biefer  5}ia[fe  werben  bie  Därme  Ijalb  gefüllt, 
bann  ftedt  man  in  jeben  eine  ge!od;te  ^d^roeinggunge  ober 
eine  gefpaltene  Oc^fenjunge,  binbet  bie  äöürfte  ju  unb  lä^t 
fie  2  (Stunben  fod^en. 

Seine  2tbtxmv^  owf  SButterBrot. 

eine  groje  ©d^mcinSteber,  1  ^'funb  feine§  8c^iüeine= 
fleifd^,  1  ^funb  ©ped  com  D^tüden. 

%U\\ä)  unb  ©ped  rcerben  gefod^t  unb  fe^r  fein  gel^adt; 
bann  nimmt  man  otte§  ^ett  ron  ber  53i"üf)e  unb  Id^t  bie  in 
(Scheiben  gefc^nittene  £eber  barin  auffod^en,  fo  ba^  fie  fid^ 
burd^  ein  ©ieb  reiben  tä^t,  mengt  nun  aUeä  mit  bem  abge= 
iiommenen  ^ett,  einer  3;affe  Srüf)e,  feinem,  roeif^en  ^pfeffer, 
y^elfcn,  a^elfenpfeffer,  8al3,  3:f)t)mian  unb  2}?ajoran  burd), 
füUt  bie  ©arme  biä  $um  britten  ^eit  unb  lä^t  fie  ^  6tunbe 
!oc^en. 
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^ttt  ^uit^  maUi  für  Aalt. 

^an  neunte  2  Unjen  ^^aci^^fanten  in  einen  Ouart  2Bof= 
fer,  fiebe  e§  burdf)  unb  gebe  jraei  Un5enÄanbet3u<fer,  ^  ^int 
.f^onig,  ben  ©aft  üon  brei  Zitronen,  mifd^e  e§  pfantmen  unb 
laffe  eä  gut  foc|en  unb  taffc  eä  barauf  abfül^len.  ^an 
nctime  atä  S)ofe  für  eine  erroad^fene  ^erfon  eine  Stoffe  doII 
cor  23ettseit,  unb  eine  l^albe  2;afje  üor  bem  ©[fen. 

§ttf ertiittffer  fär  Äranfc. 

2RQn  übergießt  93  ©ramm  .^afermel^I  ober  feine  ^ofers 
grü^e  mit  einem  ^int  falter  ^-ßrunnenrcaffer,  ftellt  e§  einige 
©tunben  auf  Gi§  ober  an  einen  fügten  Ort.  2ßirb  üonbem 
tränten  ba§  2öaffer  gum  ^rinfen  begel^rt,  fo  rül^rt  man  eä 
eben  um,  gte^t  ba§  Hare  äöaffer  ab  unb  tä^t  eg  über  einem 
l^ellen  ^euer  aufforfien.  (5§  i[t  aBbann  ein  rec^t  feimigeä 
Söaffer,  roet^eä  ben  J^ouptna^runggftoff  be§  ^aferg  enthält. 
9Ran  raürje  e§  narf)  33eUeben  mit  ©at^  ober  ^udev  unb  bringt 
e§  bem  Traufen  in  einer  3:affe  mit  geröftetem  ^rot. 

@itt  Mittel  für  einen  ro^en  §alg. 

^an  f(^neibet  ©cöeiben  com  ©eitenftücf   ober  ©d^infen, 
laffe  e§  ein  raenig  in  fiei^en  6-ffig  fimmern  unb  mdk  eä  um 


354  Deutsch-  amenkamschf"^  Kocbbacb. 

^aU  fo  '^et^  raie  möglief).  3ßenn  e§  nun  abgenommen iDirb, 
i[t  ber  ^aB  Diel  erleirf)tert,  bann  roicflc  man  einen  Sanbage 
auö  raeid^en  ^ylannel  barum.  SZebenki  ne^me  man  gleiche 
^eite  üon  33oraj:  unb  5ttann,  taffe  e§  aufgeben  in  SSaffer  unb 
gurgle  mit  bieg  öfterä.  S)ieä  roirb  geraö^nlii^  alleä  fein  raaä 
nötig  i[t. 

Um  M  fdhkn  ^u  ftillen, 

^an  binbe  eine  ^anbüoE  Wt^  auf  bem  ©cf)nitt. 

^ommt  geraö^nlidf)  baünn,  ba^  bie  Organen  bie  Äraft 
nidjt  befit^en  ba^  ^ett  be§  ©ffenä  gu  cerbauen.  Um  baffelbe 
jn  beffern  finb  folgenbe  D^Jegel  abfolut  notraenbig. 

Grften§.  2Serbauung§fäl^ig!eit  gurütf  ^u  rufen,  ^an 
nel^me  fid)  genügenb  ©djlaf,  be§  '3JZorgen§  trinfe  man  fo^ 
üiel  2Baffer,  alä  ber  9}?agen  ertragen  fann,  nel^mtein  fleinen 
Spaziergang  barauf  in  bie  ^^rifdie  £uft  unb  §um  ©ffen  ne^me 
man  J^afergrü^  unb  SSecf,  man  lialte  ladjluftige  ober  \xb^u 
d)e  Umgang  mit  ^erfonen  unb  babe  fid)  täglic^. 

5^id^t§  ift  mel^r  mieberraärtig  ^u  nebenfte^enbc  ^erfonen 
olä  ein  ungefunbc§  3lt!)mcn.  föä  tommt  geraöljuUc^  burd^ 
faule  3öl)nen,  ein  franfcr  ^agen  ober  ^'^afe.  ©auberfeitS^ 
unb  ©efunblieitäma^reget  raie  befd^rieben  pertreibeu  eä  meiS-- 
tenteilä. 
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S)tt§  löluten  bcr  9lafe. 

SSiete  ^inber,  befonberä  üodblütige  ^emppramente  finb 
bie[em  ^offe  auggefet^t.  ©eraöl^ntid)  ift  man  btefein  23lutcn 
im  ^rü^Ung  unb  ©ommer  !6efonber§  auägefet^t.  Wan  fo.ll 
cä  nid;t  ju  fc^nell  abjc^Iiejjen.  Um  eä  gu  oerpten,  roenn  eä 
§u  pufig  rorfommt,  neljme  man  ein  napalteä  %u<S)  unb  lege 
€§  plöt^üd)  auf  ben  D^Jücfen  ^mifd^en  bie  ©cf)UÜern,  unb  lege 
fid)  ben  ^opf  jurüd .  S)tcfe§  ift  geroöfjnlid^  genug  um  e§  ju 
füllen ;  follte  e§  bennod^  biefe  SSRittd  roieberfteljen,  fp  ne^me 
man  !alte  %üä)u  unb  lege  fie  über  bie  9Zafe  unb  «Stirn,  lege 
bie  ^anbe  in  !atte§  SBafferunb  bie  ^yü^e  auf  eine  l^ei^e  ^la- 
fc!^e.  Um  e§  gänstid)  ju  rerpten,  nafd^e  man  hzn  Körper 
jeben  SRorgen  mit  einem  ©d^raamm. 

^tnen  <Si^toamm  p  reinigen. 

?[Ran  reibe  eine  (Zitrone  gutburd)  ben  «Sc^mammunb  bann 
taud)e  ilju  metirere  ^ale  in  lauroarmeä  .Söaffer. 

^(^ntnitfa(!^en  ju  reinigen. 

9f^id)t§  ift  beffer  bafür  alä  eine  Portion  Slmmonia  unb 
2Baffer.  "ifflan  reibe  fie  mit  biefer  Sluftöfung  unb  einem  mei^ 
c^er  23ürfte  unb  barauf  in  !alteg  Söaffer. 

Um  @Itt§  p  reinigen. 

Um  ^enfter,  ©piegetn  unb  bergteic^en  ju  reinigen  neljme 
man  biefelbe  2tuflöfung  wie  Dorr;erge^enb. 
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(Sitten  Mnq,  §ief)t  tttan  üoit  eittem  gefd^tt)otteiten75ittgcrattt 
I6e[tett  fo :  SBicfte  von  ber  ^ingerfpitje  ttad;  unteit  eitte  glatte 
©umittiti^e.  3)anti  l^alte  bie  .^anb  ettie  ftciite  SBeite  über 
beit  5lopf .  2\t  bie§  §tt)ei  ober  3  ^al  tt)ieberl§ott,  \o  tüirb  ber 
ghtger  ft(f)er  leicht  burd^  bett  9f{tttgett  gel^ett. 


'3Jlan  bereitet  einen  elaftifc^en  Kleiber  fotgenberma^en : 
3u  20  2;ei(en  Stlfoljol  nimtn  1  Xeil  ©alici)lfäure,  3  ^eite 
lüeidjer  ©eife  unb  3  ^eite  @tt)cerin.  ©d^üttte  e§  gut  unb 
füge  eine  ^^lüffigfeit  au§  93  teilen  @umini  Strabicum  unb 
180  leiten  2öa[jer  befte^enb,  l^inju.  ^ie§  {)ätt  [ic^  t)orjüg= 
lid;  unb  iftburd^aug  etaftijd;. 


@egen  eingeraac^f ene  9^äget  gebraud^t  mon  ^u  gleidien  %tU 
ten  .^ammettatg,  treibe  @eife  unb  n3eif3en  ^udtx  ju  einer 
©atbe  gufantmengerül;rt.  ©ie  ift  fo  lange  aufjulegen,  bi§ 
bie  ®ef^tt)utft  fid)  gelegt  l^at  unb  bann  befc^neib^-man  ben 
Sflagel  in  ber  5)iitte. 


^iJJand^e  .!^au§frau  ^at  ^y^ot^,  Rapier  an  3ittn  ^aften  ju 
mad^en.  «Sie  mad)e  fid)  am  beften  einen  ^leifter  auä  2:ra= 
gant  unb  Söaffer  unb  fe^e  einige  tropfen  SSitriol  l^inp,  ®ei: 
©roguift  bei  bem  fie  ba§  Material  !auft,  !ann  xf)r  am  befteti 
bie  Slitraeifung  geben,  roieoiel  fie  üon  jebetn  nel^men  fott. 

^inc  ©cfttttb^eitSmaftregcl. 

Gin  ©ad^oerftänbiger  inad^t  auf  bie  9^ot|raenbigleit  auf= 
mertfam,  bie  3ii«nter  grüublid)  ^u  lüften  unb  bie  Slbflu^rol^re 


SPEISEN  FÜR  KRANKE.  357 

au§5u[püf)ten,  wenn  eine  ^^amitie  naä)  längerer  Slfiraejenl^ett 
nad)  J^aufe  gurücf!el;rt.  Gin  ücrfdjIofjeneS  ^au§  ift  oft  mit 
oerberbtidjen  (Ba\zn  angefüttt,  bie  fi(^  ntc^t  immer  burdj  üfieln 
©eruc^  anfünbigen.  3Siete  ^al§!ran!f)eitert  finb  auf  3?er= 
nad^täffigung  biefer  3?or[id)tigt'eit§maf3regeI  jurücfjufül^ren. 


©§  ift  fonftaticrt,  "oa^  in  einer  ©allone  afigeraljmter 
^itd)  f aft  ein  ^funb  fefter  S^a^rung  ift,  magerem  ^teifdj  faft 
gteid^  com  rfjemifdjen  ©tanbpunft  au^.  ®ie§  ift  atfo  ha^ 
^leifc^  ber  ^ilc!^  unb  eä  ift  gar  !ein  ©runb  üor^anben,  roe§= 
^atb  e§  nid;t  atä  9^a^rung§mittet  gerabe  fo  mie  ^teifd^  genof= 
fen  rcerben  fottte,  mit  3"P^f^"ö^i"^  irgenb  einer  2(rt  oon 
einem  §ett.  %tv  ba  e§  mit  einer  ^•(üffigteit  üermifc^t  ift, 
finb  bie  ßeute  nidjt  im  ©tanbe  eä  ju  raürbigen  unb  Bemerken 
fetten  bie  ^tiatfai^e,  bajs  e§  überhaupt  ein  9^a:^rung§ftoff  ift. 


@egen  Ruften  fod^e  man  eine  Unje  gtac^Sfamen ;  in  1 
?pint  Söaffer,  !tdre  ab,  t^ue  ein  roenig  .^onig,  eine  Unje 
ÄanbiS  unb  ben  ©aft  ron  brei  3itronen  ^inju  unb  Taffe  e§ 
gut  jufammen  burc^fod^en.  ^-g  muj3  fo  ^ei§  raie  mßglicp  ge? 
trunfen  merben. 

©cgcu  ^ottuenBrttub. 

Gin  Heiner  23eutet  üott  ^aferme'^l,  ein  ^oU  im'Ouabrat 
in  ^eif^eä  Sßaffer  getaudit  un^  auf  bie  fonnoerfirannte  ober 
fieberljei^e  «Stelle  im  ©efic^t  gelegt,  ift  eine  angenei^me  Sin= 
berung. 
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Hinflug  Hon  falten  itnb  I)ei^en  S3aberit. 

(5in  frangöfijdier  ^orfdjcr  f)at  fürjlirf)  ben  (Sinjlujs  !attet 
unb  l^ei^er  iBdber  auf  3ltl)mungö=  uub  Gruaf)rung§pro5e[fe 
ftubirt.  ©r  fommt  gu  bem  ©d)lu^,  ba^  unter  bem  ^-influlj 
!alter  33aber  ©auerftoff  abforbirt  rcirb  unb  me^r  ^oI;Ien= 
jäure  au§gefd;ieben.  3^0^^^  Ö^^t  mel)r  Sufl  burd^'bie  £un= 
gen.  Sßarme  ii^dber  wirf en  in  äl^nltd^er  ^eife,  aber  ni(|t  fo 
auffatlenb. 


-Steine  n3ieber!^olte  ^Portionen  üoi\  ©rfiraefet  rcerben  oon 
einem  engUfc^en  2lr§t  bei  23e^anbtung  oon  5)tpl^tl^eriti§  je!^r 
gepriefen.  15  ©ramm  ©c^n3efet  lönnen  in  einer  Unje 
©c^teim  aufgetoft  unb  narf)  @c[d)ma(f  gewürzt  raerben.  ^ier= 
ron  fann  ftünblid;  ober  (jalbftünblid)  ein  2:f)eelöffel  obermel^r 
genommen  werben,  je  nad;  bem  Sllter  be§  Patienten. 


SDer  befte  Jünger  für  Trauben  ift  ^nocöenme^t  unb 
^ali.  9'^ic^t  gemal^Iene  ^nod^en  finb  tangfamer  in  2Bir!ung 
at§  'tiO.^  Wt^,  boc^  roenn  man  einen  ©c^effel  banon  an  ben 
SS^urjeln  be§  SBeinftodä  eingrabt,  fo  rcerben  fie  mit  ber  ^txi 
abforbirt  unb  ju  Strauben  umgeroanbelt.  ^otjafd^e  unb 
eigen  gemadite  ro'eid^e  ©eifenlauge  liefern  bo§  ^ali. 


Gin  ^ubifsoa  ©o(b  ift  $210  rcert^,  ein  ^ubüfu^  1362,= 
380 ;  eine  Äubüette  $9,797,762.  SDer  SBert^  ift  $18  bie 
Hnje  angenommen.  Sßeim  33eginn  ber  djriftlid^e  ^^^^red^* 
mmg  gab  e§  $427,000,000  @olb  in  ber  Sßelt.     ©aä  l^atte 
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[ic^  bis  auf  $57,000, OOQ  Derringert,  at§  Stmerüa  entbecft 
rourbc.  S^ann  nafjm  cä  roieber  §u.  3^^i^t  ^^^^  ^^r  (^^oihhc- 
trag  auf  $20,000,000,000  gefdjä^t.  Unb  bod),  roäre  bicä 
allcä  ju  einer  'iüJJaffe  sufammen  gefd)TüeiJ3e,  roürijeeänur  einen 
SBürfet  üon  26  %n^  bilben. 


^emeHt  für  Cefen. 

SBenn  ein  Oftn  einen  DfJi^  be!ommenl^at,  !ann man .:^ot5= 
afc^e  unb  'Bali  §u  gleichen  teilen  ne!E)men,  barau§  mit  !attem 
23a[fer  einen  ^leifter  machen  unb  graifdjen  bte  S^üffe  ftreid^en, 
rcenn  ber  Ofen  abgefütjU  ift.     Q:ä  rcirb  batb  l^art 


3^ie  ©ü^ig!eit  beö  23rotä  t)ängt  baüon  ab,  baj?  man  ge= 
rabe  ben  rechten  Moment  abjupaffen  rerfte^t,  um  bie  ®dl^= 
rung  gum  ©tiltftanb  gu  Bringen,  fonft  rairb  e§  fauerlid^. 
2Birb  am  beften  burij^  ©rfal^rung  gelernt. 


^ie  ©inl^eit  bei  ber  33ered^nung  ber    ßeud^Üraft    ift  bic 

Äer^e,  b.  f).  foöiel  £id)t  aU    eine    SSallratper^e    üon  ein 

©ed)§tet  ^^funb  Oeraidjt    ficroorb ringt,  raenn    fie    mit  ber 
©c^neEigfeit  oon  120  ©ramm  bie  ©tunbe  oerbrennt. 


1  ©ramm  ©trt)(|nin  !ann  feinen  ©efd^marf  auf  1,750,= 
000  Gramm  SBaffer  übertragen,  unb  obgteid;  injeben  ©ramm 
SGBaffer  nur  ber  l,750,000te  3:r;eil  eine§  ©raneä  ©tri)d^= 
nin  entl^atten  ift,  tann  maneä  beutUd^  fd^meden 
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Um  tm  gute  ^arte  Seife  ju  mitten. 

12  Ouort  fodjenbeS  2öa[fer  auf  2^  ^funb  ungelöfd^ter 
^alf,  töfe  5  ^funb  ©oba  in  120uartTt)arme§2ßa[fer,  bann 
mifi^e  aEe§  jufammen  unb  la^  e§  24  ©tunben  fielen.  S>ann 
frfjütte  e§  a&,  fodje  3i  g^funb  faubereg  gett  unb  3  m  4  Un= 
gen  Sftofin  in  obere  ^luflöfung,  taffe  bann  alle§  in  eine  ^orm 
taufen  unb  24  ©tunben  erprten  unb  jd)neibe  e§  bann  in 
©taugen. 

Um  gettjlecfctt  p  öertreiBeit. 

^an  nel^me  einen  ^eit  3llfo^Dt,  ein  2;eil  Hmmonia  unb 
2  S!E)eiIe  (Stfier.  D^eilbe  ben  ^Itä  mit  einem  in  biefer  ?Xuftö; 
fung  getauchter  ©d^raamm  unb  bann  mit  etroaS  Mtem  2Ba[fer. 
©oITte  man  Oet  auf  einen  2;eppi(^  »erfc^ütten,  fo  ftreue  man 
fogteid)  etraag  Bommel)!  barauf,  raetdjeS  baä  ^ett  fogleid) 
einfaugt,  ober  man  lege  fiöfc^papier  barauf  unb  bügte  baä 
Rapier  mit  einem  l^ei^em  (Sifen. 

^o^lenfetter. 

2ßenn  ba§  ^euer  gu  niebrig  gel^t,  fo  nel^me  man  einent 
6-pöffel  ©at^  unb  roerfe  eä  inä  geuer.  ©ag  ^euer  rcirb  fo- 
gleid;  frifd^  brennen. 

bitten  Mumm  ju  retuigen. 

^an  foH  einen  ©d^raamm  nie  in  Sßaffer  raafc^en.  ^ait 
ne^me  eine  33ürfte  unb  biirfte  tm  ^amm  bamit.  3)ie§  ift 
fogUidj  rair^fam  unb  ber  ^amm  mirb  nie  l^artunb  brid;tnid)t. 


itnb  fRät^e. 
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3)r.  ^enrp  Zndtx  empfehlt  fotgenbeg  einfache  Mittel  ge= 
gen  ba§  ©djlurfen :  Sfflan  befeud)te  förntgen  y.ndn  mit 
gutem  ©ffig.  ©inem  (Säugling  !ann  tiieroon  eine  Keffer; 
fpi|e  bis  §u  einem  2;^eetöffet  rott  gegeben  raerben.  ©r  l)at 
eä  bei  jebem  £eben§atter  gebrandet,  bei  Säuglingen  t)on  eini= 
gen  Monaten  bi§  gum  ©rcifcnalter,  unb  nie  ^at  e§  feine  2öir= 
!ung  üerfelilt.  ©a§  ?!}Jittel  ift  fo  einfad^,  \ia'^  e§  einen  2Ser= 
fucf)  roertl)  i[t. 


^al!  !ann  auf  brei  ?lrten  befrud^tenb  rairfen.  ©r  ift  eine 
bireüe  OueHe  für  ^flan5en=9^ol)rung§ftoff ;  er  fdjlie^t  bie 
35orrätl)e  Don  fd)lummernbcr  9^al^rung§fraft  auf  unb  mac^t 
fie  nupar,  ob  fie  mineralifc^  ober  organtfd)  im  ^oben  entl)al= 
ten  finb ;  unb  er  cerbeffert  unb  lodert  ben  ^u  feften  Slder. 

^an  fott  niemals  eine  33ürfte  gebroud^en,  fie  fd^abet  bem 
3cug.  .  ©tatt  beffen  forgfältig  mit  einem  rceidjcn  ©tüd 
abmifcl^en,  gelegentlid)  hm  ©ammt  ouSfd^ütteln  unb  jmifi^cn 
jebe  ^alte  rcifc^en,  raenn  man  ba§  Älcib  rco|l  erl^ülten  mitt 
unb  wenn  ".^  fo  gut  mie  neu  au§fe^en  foU. 

3:inte,  bie  auf  @ta§  ^aftet,  mad;t  man  auö  ^luor'3tm= 
monium  in  2öa|1er  aufgetoft  unb  mit  bcm  breiboppeltcn  0e= 
n)id)t  t)on  ©djmefelfaurem  23arium  oermifdit. 
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(S'm  (Streifen  ^tannel,  ober  eine  Scroiettc,  ber  Ißänge 
naä)  jufammengelegt,  in  fiei^eä  Sßaffer  getaucht,  auägebrücft 
unb  bann  um  "ütn  .^aH  eineä  £tnbe§  gelegt,  roenn  eä  bie 
33rdune  l^at,  bringt  geraol^nlii^  in  10  '3Jiinuten  Sinberung. 


Um  gd'^eS  ^leifd^  gart  ju  mad^en,  lege  man  e§  in  ©fftg 
unb  SBaffer.  ^[t  e§  fef)r  gro^e§  ©tücf  fo  mu^  e§  12  ®tun= 
ben  barin  liegen.  §ür  10  ^funb  ÜtinbjTeifd^  geBraud^e  man 
3  Ouart  Sßaffer  ju  |  q^int  ©ffig,  unb  laffe  es  6  biä  7  ©tun= 
ben  barin  weichen. 


^n  Sf^eu^^nglanb  gieBt  e§  bie  bejal^rteften  ^armer. 
5Rimmt  man  3,500  23ürger  auf§  geraberao'^l  fo  ftnb  bajn)i= 
fd^en  461  garmer  über  80  ^a^xt,  roö^renb  ^in^nrerleute  faft 
biefetbe  Slnjaljt  nur  91  über  80  l^aben.  Unb  bie  @eroerb= 
treibenben  unb  angeftellten  finb  ungefälir  im  fetben  3Ser|dlt= 
ni|  njie  bie  3intmerleute. 


@egen  tounbe  iü^m. 

Ungefähr  2  Ouart  fatteä  Söaffer,  2  e^löffet  roll  ^Immo^ 
nia  unb  ein  ^|töffel  üoÜ  Sorbeerfd^nap§.  ^an  fe^t  bie 
gü^e  10  Minuten  lang  l^inein  unb  raafd^e  ©anft  bie  ©lieber 
big  jum  Änie  Ijinauf .  S©enn  man  bie  ^^ü^e  mit  einem  gro- 
ben leinenen  ^anbtuc^  abgetrorfnet  l^at,  rairb  alle  ^übigfeit 
Derfd^raunben  feiu. 
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©in  tottrtttc§  ^ffen  für  ben  9lctt}ajt§tt6ettb. 

^teifd^Örül^e  in  2;a]'[en,  fteine  hafteten,  mit  2JJugDon©e= 
pgel. — 2.  @efod;te  5larpfcu,  2Jicerrctttg=Seigu^,  ge= 
fd^molsene  23uttcr  unb  Kartoffeln. — 3.  ©efiratene  Kaüute 
(^^uter),  gefod)ter  ©^roeinefd^infen,  geftobte  ©etlerie  unb 
gebratene  Kartoffeln. — 4.  Gebratener  ,!^afe,  roteä  3o'^ciii= 
n{§beeren=@elee,  Kompott  ron  Stepfein  unb  D^iotfrout. — 5, 
Orfifenaugen  mit  ^üdtx.^6.  ©änfeleber^^^oftete,  geröftete 
23rotfc^nitte.  SRadjtifc^ :  SBienertorte,  grüc^te,  eine  l^ei^e 
SSorale,  Zitronen-  ober  2tpfelfinenpunf(^. 

§ttt  ^rantituunlien. 

®iefe  2ßunben  finb  immer  'fe^r  fd^mer^'^aft,  aber  bcr 
«Sd^merj  !ann  geroölinlid)  foglcicö  geftiüt  rcerben,  rcenn  man 
fofort  jraei  (Sätöffel  ©alerätuä  in  eine  ^albe  ^affe  auf  einem 
leinenen  Zuä)  jd^üttet  unb  biefe  auf  bie  2öunbe  legt,  ©er 
(Bd^merj  ift  bann  augenblicklich  fort,  ©oöte  aber  bie  SBunbe 
ju  tief  gebrennt  fein,  fo  ba^  bie  .l^aut  fort  ift,  bann  lege  mon 
ben  trodfene  ©alerdtu§  barauf . 

gierten  auf  Seinnen  Kleiber  wnb  3^ttJ^et. 

^an  nel^me  5lmmonia  in  genug  2öaffer  um  ben  befledften 
Slrtifel  einjuroeid^en,  lä|t  e§  ein  ober  graei  ©tunben  barin 
liegen  ror  bem  2öafd)en.  Sßenn  man  ungefül;r  eine  2;affe 
Dolt  biefer  ^ifdiung  in  bie  eingeroeid^te  3öäfd;e  l^ineinfd;üttet, 
ift  be§  Borgens  bie  l^albe  Strbeit  fd;on  gemacht,  benn  eä  löft 
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ben  ©d^mu^  unb  man  fiefommt  eine  feine  reine  2öäfd;c,  raet-- 
(^e§  fe^r  befriebigenb  ift  ^u  einer  ^auSfrau,  bie  tl^ren  ©tol^ 
fel^t  in  9fleinlicf)!eit.  Wan  tann  feinen  Steid)arti!et  irgenb^ 
100  fanfcn  ober  fo  MITig  ^erftellcn.  33ci  .r-janbtüdjern  läfu  man 
fie  cr[t  eine  l^atbe  ©tunbe  einroeidjen,  reibt  fie  bann  gut  unb 
tiidjtig  ab,  gut  gefdjraenft  barauf,  bann  in  ber  ©onne,  bamit 
eine  reine  raeif^e  ^arbe  erreidjtrairb. 

Wan  gebraud^c  5(taun  unb  ^i^ndtx.  ©er  SHaun  wirb 
auf  einem  ©raten  beinahe  puberirt  (ein  (5§(öffel  voU  genügt) 
mit  boppetter  Ouantität  ^udtx,  fobat^  e§  e^bar  mirb  unb 
gebe  eä  fo  fdjneü  wie  möglid;.  Slugenbtidlid;  rcirb  Grleid;= 
terung  eintreten. 

3m  (Sommer  t'ommt  e§  pufig  üor,  H^  man  ^id)  im  3ißalb 
mit  irgenb  einem  ^flanse  nergiftel.  Sfflan  ne^me  ein  2;eil 
©ateratuö  §u  sroei  S:f)eelöffel  üoII  Söaffer  unb  bann  ein  Xu^ 
genäf^t  mit  ^ammametliä  ©rtraftt  91ad)^er  ne^me  man  tU 
roaä  für  ben  «Stul^tgang  raie  j.  ^3.  6-pfom  ©altä. 

SDer  unangenel^me  ©erud^  meld^er  oftmals  ber  6d;tt)ei^ 
bei  ^erfonen  mitbringt  üerurfad^t  niete,  meldjer  biefen  befon= 
berä  auggefe^t  finb  mond;e  unangenehme  (Stunben.  6ä  ift 
fe!f)r  leicht  biefeg  gunermeiben.  ^an  nel^me  (Seift  ron  2lm= 
monia  in  einem  ^afin  Sßoffer  unb  roafd;e  ®eftd;t,  ^änbe, 
Slrme  unb  |5^Ü^2  mit  biefem,     ©iefeä  lüfit  barauf    bie    ^aut 
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fo  gart  Uttb  rcttt  rate  man  e§  nur  rcün^c^en  !anh.  3^tefeä 
Wlxtkl  ift  ganj  gefa^rtoä  unb  Biöig  unb  rairb  üerfc^rieben  öoti 
ben  Beften2lerjten. 

hatten  in  ^e^^i^e. 

Um  biefe§  Uebet  ju  üermeiben  rcafd^e  man  ben  ^u^bobeit 
guerft  mit  ftarlem,  l^et^en  ©alsroaffer.  3)ann  lege  htn  Ztp- 
pidi  unb  fprenüe  tl^n  einmal  bie  3Bo^e  mit  etraaä  ©atj  e^c 
mon  au§!ef)rt.     tiefes  ift  ein  fel^r  juüerlä[fige§  Mittel. 

(Sin  Slrjt  fagt,  ba^  man  ein  ©efd^roür  nicfit  reif  roerben 
laffen  foö,  rcenn  man  e§  im  Slnfang  t)erf)inbern  fann,  ba  ber 
Körper  raal^rfdjeintic^  mel^r  burd)  bie  fict)  fammetnbe  ?[Raffe 
üergiftet  aU  erteicf)tert  mirb.  S)a§  ©efdjraür  follte  mit  ^ob 
bepinfelt  rcerben  unb  rcenn  'aa^  red^tjeitig  gefd^ie^t,  rairb  e§ 
nic^t  fd^limm  ra erben. 


Giu  anberes  SJlittcl  gegen  SJlptten. 

Sftainfarn,  au^  2ßurm!raut  genannt,  f)dnge  man  in  grü; 
neu  33üf(^etn  in  bie  Kammern  unb  ©dirönte  unb  ftede  fie  uns 
ter  bie  5:eppid)e.  @ä  fott  ein  ftd;ere§  ^räferüatifmittel  fein, 
bod)  mu^  e§  gepflüdt  raerben,  el;e  eä  in  8aamen  f(^ie^t. 


SBenn  man  einen  Saum  umpflanzt  unb  bie  Sßurjeln  finb 
tnxi  unb  augenfdieinlid)  ungenügenb,  fo  bcf(^neibet  man  bie 
Ärone  unb  ber  23aum  rairb  üiet  beffer  gebeil^en,  at§  raenn  bie 
3racige  bleiben.  ®ie  2Bur$elu  finb  raidjtiger  al§  ber  Zül 
über  ber  Grbe. 


^sitm 


i^' 

-^1 


S5ott  bcm  ©efrorenctt. 

®ie  bap  nötigen  ©erätfd^aften  finb ;  ©rftenä  ein  Cfiä= 
cimer  au§  bicfem  feftem  .^otje  mit  2  ©punttödjern,  lüoüon 
baä  eine  ^  3o^''^öm  ^oben  um  baä  25a[fer  ab^ulaffen,  uno 
ba§  anbete  4  30II  oon  bem  oberen  JRonb  beg  Gimerg,  um 
baä  fteigenbe  2öa[fer  nad)  bem  @e[rieren  abjujapfen,  fein 
muffen.  3"^eiten§ :  ©ine  jinnerne  ©efrierbüdjfe  mit  einem 
fd)tie^enben  ©edel,  jroifcEien  bcrfelben  unb  bem  ©imer  muf^, 
raenn  fie  l^inein  gefegt  ift,  ein  ^anm  non  2  ^oU.  fein.  5)rit^ 
ten§  gebraud)t  man  eine  ©d^aufel  ober  (Sigpaten,  eine  tleine 
3  biä  4  30II  (ange  ^d^aufel  mit  einem  taugen  t)i)l5ernen 
Stiel  um  ba§  gefetzte  (5iä  üon  ber  3Süd;fe  ab^uftoj^cn  uub  ju 
bearbeiten,  ^an  legt  in  ein  (5i§eimer  juerft  ^  A-uf^  bod), 
in  fteine  8tücfe  geftampfteä  ©i§,  überftreut  eö   uiit    groben 
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@alj  unb  je^t  bte  mit  bem  Werfet  üerfel^ene  @efrierbüd)ie 
barauf,  giebt  fo  oiel  fteineö  mit  6alj  oermifdjteä  6iä  ^evum 
büj3  bie  33üd)fe  eine  ^anb  breit  frei  bleibt,  bann  fommt  bie  • 
§nm  frieren  bestimmte  ^ofje  |)inein,  ber  $Decfet  rairb  gefd)toi= 
fen  unb  man  fängt  an,  rafd)  bie  33ürf)fe  §u  breiten,  naä)  10 
Minuten  öffnet  man  biefelbe,  ftedt  mit  bem  ©paten  baö  i^t- 
frorene  t)on  ©eite  unb  ^oben  tos  unb  rüf)rt  e§  gut  unter 
bie  nod)  pffige  ^affe.  darauf  fd)licf3t  man  mieber  bcn 
3)erfet,  fängt  roieber  an  ^u  bre^cn  unb  raiebcr^oU  bie  5(rbeit 
mit  bem  ©patcn  alle  5  Minuten,  bi§  man  baä  ®iä  gu  ber- 
SBeic^e  frifd)gemad)ter  33utter  gel}va^t  tjat. 

^at  fid)  im  ©imer  guüiel  SBaffer  angefammelt,  fo  lö^t 
man  e§  burc^  baä  untere  opuntlod^  ablaufen  unb  giebt  mieber 
(Siä  mit  ©alj  gemifd)t  um  bie  Südjfe,  bamit  fie  roieber  fcft 
rairb.  ;3ft  ba§  6iä  gefroren,  fo  tanw  man  eö  in  ^^ed)ern 
ungeformt  anrichten ;  foU  eä  erft  fpater  gebraud)t  raerben,  fo 
fdjtie^t  man  man  bie  35üc^fe  unb  bebed't  ben  ©imer  mit  einem 
großen  naffen  %nä),  ober  man  giebt  eä  in  (Siöformen,  ner- 
fc^lie^t  biefe  mit  bem  S)ecfel  unb  fe^t  fie  biä  §um  ©ebraucö, 
ober  gräbt  fie  jraifdien  ©atj  unb  (Si§  in  bem  (5i5eimer  ein. 

33cim  51nrid)ten  benutze  man  2  Gummen,  eine  mit  faltcm 
2ßaffer,  raorin  man  bie  ^"yorm  Dor  bem  Ocffnen  non  bem  ba= 
ran  fit^enben  GiS  unb  ©al^  befreit  unb  bie  anbere  mit  rcar= 
men  JBaffer,  um  bie  ^5ormnorbemetürsenrafcf)einsutauc|en. 
®ann  nimmt  man  ben  ©edel  ah  unb  ftürjt  e§  in  einen  (Si§= 
bed)er  ober  (?^laSfd)üffeI.  ^n  neuerer  3eit  bebient  man  fid^ 
^er  glügel=6-i§maf^ine.     Wan  erhielt   (^efroreneg    in    10 
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Minuten  SearBeitung  imc^  2Sorfc|rift  ber  ^Jlafd^ine. 

:Die  cr[te  Siegel  fietm  D^ta^menä  Befielt  in  einer  je!§r  üor^ 
[ic^tigen  23e^anblung  ber  (Jreme.  33Dr  alfem  mu^  man  beim 
2t6[prubeln  berfelben  auf  bem  ^^euer  ba§  ©erinnen  ber  (Sier 
üerptet.  ^ommt  bte  (Jreme  atfo  §um  ^od^en  unb  »erbidft 
fiä),  fo  jie^t  man  ben  Zop\  Dom  ^euer  unb  icf)tägt  [ic  barin. 
bi§  [ie  firf;  nerbirft  unb  fatt  geraorben  i[t.  ©ann  reibt  man 
fie  burd^  ein  ©ieb  unb  je^t  fie  jum  inneren. 


%sltk|tt  ^511 


k^^ 


®te  S^lagoutg  raeroen  üerroenbei  at§  Untertage  üerfc^tebes 
ner  ©erirfite,  ^ütfuttgen  gu  hafteten,  35ergterungen  großer 
©d^üffetn,  foroie  alä  jelbftftänbigeä  ©eri^t  (^ittetf^üffel) 
aufgetragen. 

9lagout  tion  inngen  §ü^nern  mit  <Bpüv^tU 

SDte  jungen  ^ü'^ner  werben  aufgebogen,  bte  SSruft  mit 
gertaffener  SSutter  übergoffen,  mit  Rapier  belegt  auf  J  ©tunbe 
in  einen  l^eifjen  Ofen  gefefet,  abge!üf)tt  uub  in  fdjöne  ©tüde 
jertegt.  ^iefe  raerben  bann  rcie  bie  ©i^roefer  gebämpft  unb 
bog  3flagout  raie  felbigeä  beenbet.  ®a§  ^ü:^ner=9ftagout  ift 
fel^r  gut  mit  ©diroefern  gemifrfjt.  3IIgbann  nimmt  man  smei 
^ü'^ner  unb  smei  ©d)n)efer ;  biefe  rcerben  beibe  nac^  i'^rer 
Strt  bereitet,  gebdmpft  unb  gufammen  gef^menft  uub  gang 
mie  jene  beenbet. 

9let(^e§  ttiet^cS  ober  ^ou(onft{i^e§  Slagout. 

@e!ocf)te,  in  Heine  ötürfe  gcfd^ittene  ©djroefer,  in  fteine 
©türfc  gefd}nitteucä  ^ütjuerffcifd),  gebömpfte  raeij^e  6t;ampig= 
nouö,  ^afinentämme,  .^atjueufteiue,  Jleiue  ^ül;ner!lö^e  unb 
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geBrod^ene  ©pargel  rcerben  in  33ec^ameae=5Beigu^  ge[c^Tüen!t 
unb  in  ^ei^eä  Söaffer  gefetzt,  roo  e§  Biä  sunt  ©eörauc^  fielen 
bleibt.  Sßirb  biefeä  Ragout  alä  2JlitteIfrf;ü[[et  gcreidjt,  fo 
lüirb  e§  in  einem  DfJanb  non  Sutterteig  angeritf;tet,  ober  mit 
ec^nittc^en  üon  33utterteig  kftecft. 

lÄctj^cg  lirottncö  ober  flttanciere  Ragout. 

ein  in  ©tücfe  gefc^nitteneä  Oc^fenmaut  (f.  Od^fenmaul= 
©etat),  ^al^nenfämme,  gebämpfte  |)ü^ner  ober  SBinbteber, 
Heine  gleifd^flöBe,  Trüffeln  unb  G^ampignonS  raerben  in 
2)^abeira=33eigu^  gefcfiraenf t ;  bann  taffe  man  fie  einmal  gut 
auf!od;enunb  [teile  [ie  ^ei^  big  gum  Oebraud;. 

Mti^t^  gemifj^teg  fftagout. 

©e!od^te,  in  <£tücfe  gefc^nittene  ©d^rcefer,  ^luftern,  ge= 
hmv^tt  eiiampignonä,  Ärebgf^raänse,  ©pargelfpi^en,  Heine 
gifc^HöBe  unb  in  SSürfet  gefd^nitteneS,  gefoc^teä  ©d^inhn^ 
fleifd;  rcerben  in  folgenbem  iBeigu^  gef^raenft:  Broei  ©d^me= 
jcr  werben  in  §teifd)brü^e  gar  gefod^t,  24  Sluftern  werben 
raie  gum  23eigu^  gubereitet,  24  Heine  (S^ampignonä  mit  30 
©ramm  S3utter,  ben  ©aft  einer  Zitrone  unb  ein  paar  Söffet 
gleifc^brü^e  gebämpft,  bie  ^ifc^Höfe,  (f.  ^e^tfüUfet)  in  ©als= 
rcaffer  abgefoc^t,  joraie  bie  ©pi|en  ron  20  bi§  30  ©parget 
auf  ein  ©ieb  obgegoffen.  ^u  'om  ©pargetroaffer  gie^e  man 
ben  ©^roefer,  fomie  bie  ^lufternbrii^e  huvd),  ma^e  con  hk-- 
jem  mit  gutem  D^afim  einen  fc|(anfen  ^a^mbeiguf,  gebe  bie 
jubereiteten  ©ac^en  hinein,  fc^roenfe  alTeä  gut  burc§  unb  [teEe 
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e§  in  {)ei^e§  SBaffer  jum  ferneren  @e6rau(^  unb  rid)te  bog 
Oiagout  in  einem  D^tanb  üon  ^utterteig  ober  mit  6cf)nittc^en 
Beftedt  an. 

Wlii  einem  Xeil  ber  ^rötenbrüfie  unb  ein  guter  ^teijrf)^ 
brülle  (33ratenfaft)  bereitet  mon  einen  guten  braunen  ®eigu^, 
biefer  rairb  mit  (Sitronenfaft  unb  ^abeira  [tar!  gehoben ;  bann 
giebt  man  ha^  nötige  ©als  unb  etroaB  (^apennepfeffer  l^in^u, 
foroie  %a§>  gefc|nitteue  ^teif^  ber  ^röte  unb  !leinc  in  ©al§= 
rcaffer  abgefod)te  ^-(etfcfjflö^e.  23eim  2Inrid;ten  belege  man 
baä  D^tagout  mit  auggebad'enen  2tu[tern  ober  ©diroefern  unb 
Ijartgefodjten  in  33iertet  gefc^nittenen  (Siern. 

galfsftcS  ®tf|ilbfrötctts  (SRoifs  %nxiUi)  MapuU 

(Jin  abgebrannter  Ä'alb§!opf  rairb  mie  jur  ©uppe  einen 
^ag  Dor  bem  ©ebraud)  ge!od)t,  am  anbern  ^agc  in  1  ^oU  im 
!^urd)me[fer  gro^e  ©tüde  gefdinitten;  mit  ber  rom  g^ett  be^ 
freiten  ^opfbrülje  unb  etroaä  gutem  25ratenfaft ;  bann  giebt 
man  baö  ^-tcifd),  bie  f leinen,  abgefod^ten  Älö^e  unb  nad^  ^t- 
licibcn  ©djroefterftüde  unb  S;rüffetn  l^ingu,  ta^t  aUcg  ^ufam- 
mcn  mit  bem  33eiguj3  eine  3£iit^i^S  anjie'^en  unb  rid^tet  \)a% 
3fiagout  in  einem  O^lanb  üon  ^Blätterteig  mit  ©e^irntlö^en  ht- 
legt  an. 

§afen?9iagoitt. 

^in  zubereiteter  J^afe  roirb  ungefpidt  mit  33utter  in  einem 
Ofen  ober  in  einer  5pfanne  i  ©tunbe  gebraten :  l^ierauf  nimmt 


Deutsch-  amerikanisches  Kochbuch.  373 

man  t^a^  ^teifc^  forgfältig  üon  ben  ^nodjcn,  Ijadt  bie[e  mit 
bem  .^afenpfeffer  fein  unb  legt  fie  in  einen  ^Jopf.  3^1* 
fc^mi^t  man  mit  ha^  |>afenButter  2  J?oc^t5ffel  ^e'^t  jdjön 
6raun,  rül^rt  ein  ^int  3Ba(fer  ober  ^teifdjlbrü^e  l^inju  unb 
tä^t  bo§  an  ber  ^pfanne  fi^enbe  3^^  gut  loäfocfien,  gieöt  hm 
33eigu^  über  bie  fd;on  gefiadten  mit  etroa§  ©alg,  einem  Hei= 
nem  üeinen  Söffel  fd^raorjer  ^fefferfßrner,  einem  üeinen  23tatt 
3J?u§fatMüte,  einem  fiorbeerßtatt,  einem  ©träu^d^en  S;i^9= 
mian  «nb  2  tteinen  ©d^alotten  unb  tä^t  e§  eine  ©tunbe  tang= 
jamfod^en;  beim  Ginfod^en  ber  23rül^e  mirb  §teifd}6rü^e 
ober  SBaffer  nachgegeben,  ^ti^t  giebt  man  bie  33rü^e  burc^ 
ein  <Sieb,  jdubert  "ötn  2;opf  unb  giebt  fie  raieber  ^inein,  giebt 
etroag  Cayennepfeffer,  ben  ©aft  einer  GÜtrone  unb  eine  3Sier= 
tel=i^lafc!^e  ^ortroein  baran,  giebt  fobaun  ba§  ^afenfteifd^,  in 
fleine  ©tücfe  ^erfd^nitten,  in  äßürfel  gefd)nittenen,  gefodjten, 
mageren  ©d^infen  unb  in  (£d^eiben  gefd^nittene  2;rüffeln  fjin- 
ein  unb  td^t  alte§  ^ufammen  ^  ©tunbe  tangfam  fod)en.  33eim 
Stundeten  roirb  ba§  D^iagout  mit  l^artgefod^ten,  in  SSiertel  ge= 
fd^nittenen  ©iern,  ^reböfd^mänjen  uub  ©djnittd^en  oon  33ut= 
terteig  »eruiert  unb  bient  ferner  jur  ^üllung  einer  ^o^lpa§= 
tete. 

9tagout  tion  ^ü^ners  ober  ^ilblcber. 

©in  paar  gefiadfte,  Üeine  ^miebeln  raerben  in  Butter  ge= 
jd^rai^t,  bie  Seber  mit  ©alj  unb  meinem  Pfeffer  beftreut,  iti 
ber  braunen  33utter  fd^ön  braun  gebraten,  ge^adEt  unb  2;rüffef 
SSeigu^  üon  ge^acften  Trüffeln  ba^u  gegeben. 
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bie  5toteletten  unter  einmaligem  2öenben  f(i)ön  gelb  braten. 
©ie  werben  im  jdjräg  aneinanber  mit  bem  Änocfien  nad;  oben 
augeridjtct,  man'giebt  etraaä  ^rateiifaft  barunter,  ober  berei= 
tet  mit  ber  iButter  in  ber^^fannc  uub  ctioag  ^leifdibrül^e  ober 
Ötafur  einen  rajifjcn  33cigu^. 

^ttmmclragont  auf  ivlänbifj^e  %vi  (3vif J  ^im}^ 

8  big  10  fd)öne  .»pammetrippen  raerben  abgefdjnitten,  l^ier^ 
an  iäjit  man  einen  S^eil  com  §ett  unb  fc^abt  nidjt  bie  i?;noc^en. 
S)ie  itoteletten  raerben  bi§  unten  am  ilnod^en,  ber  eben  fo 
lang  bleibt  raie  bei  ben  anberen,  fdjön  gugef^nitten,  bann 
legt  man  fie  ungetlopft  mit  Pfeffer  unb  ©alj  beftreut  in  ei= 
nen  S^opf,  bebecft  fie  mit  5Iöa[fer  unb  red^t  bicfen  ©d^eiben 
3it)iebetn  unb  täj^t  fie  jugebedt  i  ©tunbe  tangfam  !od^en. 
^;)ierauf  giej^t  man  bie  23rü^e  ah  in  eine  ©umme,  nimmt  ba§ 
anffteigenbe  §ett  forgfdltig  ah  unb  giebt  fie  raieber  in  ben 
Atopf  juriid,  legt  nun  10  bi§  12  Kartoffeln  l^inein,  giebt  et= 
lüaö  mef)r  SSaffer  nad)  unb  löf^t  eä  la ngfam  f  ©tunbc 
bompfen,  bann  mu^  bie  33rü^e  red^t  gut  eingefod)t  fein,  bod^ 
ja  nidjt  nerbrannt,  roetc^eä  bei  einem  rafd^en  (Sintodjenfo  leidet 
t)orlommt;  anfet^en  am  ^opf  mürbe  \ia^  diaQ,ont  burd;auä 
uerberben.  ^d}t  legt  man  bie  Kartoffeln  mit  einem  ßöffel 
in  bie  '3)litte  ber  «Sd^üffel,  bie  Koteletten  mit  einer  ©abel  bar* 
um  unb  gie^t  \>tn  33eigu^  mit  ben  3"5ißöß^"  ^^^^  ^o^  ©on^e. 
^an  l'ann  ben  4^eiguf3  üerbeffern,  roenn  man  beim  graeiten 
SSflait  -$leifd)brül)e  ftatt  2Boffer  Ijinju  giebt. 

@in  ^rifd^  ©tero  roirb  nidjt  nur  non  Kotetetten  jubereitet^ 


Ätttftfu^i^e  mit  SJlacctttoni. 

©ed^jig  ©ramm  ^feifen=^iaccaroni  roerben  in  einen  ^oU 
lange  ©türfe  jerbrod^en,  in  ©aljraaffer  ge!od)t,  beim  2tnrid^= 
ten  ju  ber  ^raftfuppe  gegeben  unb  raie  bie  beiben  üorigen  gu 
S;ifd;e  gebraut. 

3ur  ferneren  Eingabe  ber  üaren  ©uppen,  f.  ^Beilagen  ju 
hm  Slbfrfinitten  t)on  ben  ©uppen,  bie  entroeber  bei  ober  in  ber 
©uppe  gegeben  raerben. 

^raftftt^^e  mit  ^ierfr^attw. 

hierbei  nefime  man  für  4  ^erfonen  2  gier. 

^raftftt^^e  tioH  verlorenen  o^er  ^ofi^ierten  ^ierit. 

§ür  jebe  ^erfoneu  red^ne  man  ein  Gi.  SDie  ^raftfuppe 
TOiab  über  kleinen  gebratenen  23rotfc^nitten,  ^itet§  ober  gerö= 
fteten  23rot  angerichtet.  ®ie  oerlornen  (5ier  raerben  fd^ön  5U= 
gefd^nitten,  auf  einen  ^eEer  gelegt,  mit  ge^atften  ^peterfilie  be; 
fftreut  unb  jiir  ©uppe  gereid^t. 

^raftfn^^e  mit  ^nftern. 

.^ierjtt  red^ne  man  auf  bie  ^erfonen  6  !teinc  ^Tuftern ; 
bie  engHj(^en  finb  bie  beften.  9^ad^bem  bie  Sluftern  geöffnet, 
nel^me  man  bie  Sdrte  ab,  lege  biefe  mit  bem  in  ber  ©d^ale  be= 
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ftnblidjen  5Iu[tern)affer  in  einen  Heinen  ^opf,  ba^  fic  Bebest 
finb  unb  taffe  e§  einige  ?0^inuten  tangfam  foc^en.  S)urrf) 
einen  ©uppentud^  gefeiet,  gieBt  man  biefeö  5tufterju§  in  ben= 
fetben  S;opf,  raeldjer  jebod;  er[t  an§geraafd^en  rcirb,  gurüdf; 
tiierin  tege  man  bie  abgemacfiten  2(u[tern,  ftetle  biefe  an  einen 
l^ei^en  ^la^  auf  ben  ^erb  ^um  angiel^en,  ba^  fie  fteif  ra erben, 
n)etd)e§  in  ein  paar  ?i}Jinuten  gef^iel^t ;  fie  bürfen  jebod^  nidjt 
!od)en.  ^efet  merben  bie  3luftern  in  eine  Stimme  gegoffen 
unb  Dor  bem  2lnrid)ten  in  eine  ©uppenfd^üffel  gegeben  unb 
bie  ^raftfuppe  barüber  angerid)tet.  3^  ^M^i^  ®uppe  reicht 
man  gemöfinlic^  geröftete  33rotfc^eiben. 

^raftfu^^e  mit  «Spargel. 

^ierju  nimmt  man  nur  bie  Äöpfe  unb  ba§  3öeid^e  ber 
(Spargel;  fie  werben  in  1  ^oU  tauge  ©tüdEe  gefdinitten. 
^an  giebt  etroa§  oon  ber  fdjon  ^bereiteten  ^raftfuppe  in 
einen  üeinen  Xopf  unb  giebt  ^uerft  bie  @nben  l^inein ;  finb 
biefe  teitmeife  mürbe,  fo  gebe  man  aud^  bie  Äöpfe  l^inju,  taffe 
fie  tangfam  bämpfen  unb  gebe  fie  beim  Slnrid^ten  mit  ein 
rcenig  geriebener  3Jiu§!atnu|  in  bie  ©uppe. 

©in  Heiner  ^opf  meiner  Äo^t  rairb  in  4  2;eite  gef^nitten, 
oon  ben  tiarten  9flinben  befreit,  roieber  ber  Ouere  nac^  in 
tauge  ©treifen  gefdjuitten,  foraie  baS  S^iote  üon  2  getben 
SBurjeln,   2  mei^e  O^iüben,    1  3w)iebel  unb  1  ©eCterie  in  ei= 
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nen  3^^  \<xnQ,t  feine  Streifen  gefdjuitteii.  5)iefe  ®emü[e 
rocrben  mit  einem  8tücf  ^Butter  unb  ein  paar  I^öffeln  5Icifd;= 
firüfje  langfam  gebämpft.  So  toie  bie  ©emüfe  mürbe  raer= 
bcn,  gebe  man  nad)  unb  nad)  foüiet  fod^enbe  ^^tetfd^brül^e  ()in= 
äu  ba^  bie  @emüje  reid^ti^  in  ber  ©uppe  ftnb,  [tetle  [ie  nom 
^euer  unb  nel)me  bie  auffteigenbe  35utter  ab ;  beim  5tnrid)ten 
gebe  man  in  fleine  ©tüde  gefdjnittene  SJiild^brotrinben  in  bie 
<2uppenjd)ü[fet.  ®iefe  Suppe  fann  für  12  perfonen  fel^r  gut 
üon  ber  leid)ten  gletfd)brütje  (^x.  5),  gemadjt  raerben. 

^raftfu^^e  nai!^  ^rnnotfe. 

§ür  10  bi§  12  ^^erfonen  bereite  man  eine  ^raftfuppe 
(f.  Sy^r.  13  u.  14),  ^ierju  merben  folgenbe  ©emüfe  in  'Bali- 
raaffer  abge!od)t:  2  gelbe  SBurjetn,  2,n)ei^e  D^tüben,  2  ©el= 
terieföpfe  unb  40  bi§  50  fleine  £'öpfe  9f{o jenfofjl ;  üon  biefen 
raerben  bie  äußeren  lofen  ißlättern  abgefc^nitten,  fo  "üa^  eä  ein 
tleiner  f efter  !opf  ift ;  bann  laffe  man  fte  in  fod^enbem  ©at5= 
roaffer,  in  roeldieä  mit  ben  topfen  sugleid^  ein  l^afeInu^gro= 
^eö  ©tüd  Soba  geraorfen,  ba|  biefe  fd)ön  grün  bleiben, 
mürbe  fod)en;  bie  Sellerie  raerben,  nad^bemfiein  ^leifd^brü^e 
mürbe  ge!od^t,  in  Heine,  lange  Stürfe  gejd^nitten,  bie  SBurjetn 
unb  9ftüben  rcerben  mit  nerjdjiebenen  5tu§fted^ern,  raie  fleine 
©rbfen,  üerfd)obene  3Sierede,  ©ternblätter  jc.  au§gc[tod^en, 
in  Sal^maffer  l^alb  gar  ge!od)t,  auf  ein  Sieb  gegoffen,  raieber 
mit  einem ^^eilber  i^leijd^brül^e jum  ^euer  gebrad)t  unb lang= 
fam  gebampft ; 
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11^  Sranfee  %n 


%ViX  bie  ^iifo^'ntötion  2)er|entgen,  tt)eld;e  in  bie  Sage 
l/mmen,  ^ranfe  abtoarten  unb  pflegen-p  muffen,  Deröffent= 
lid^en  lüir  folgenbe  33emerfungen  über  allgemeine  ^ranfen^ 
pflege.  SBir  bcmerfen  baöet  jebod;  au^brücftirf;,  baf^  rair  mit 
feinem  ber  9^at^fd)tägc  !6eabfid;tigen,  bie  ^ws^el^uns  eineä 
5(qte§  gu  üerf)üten,  ober  ben  Stnorbnungen,  bie  ein  fold^er 
getroffen,  $u  roiberfpred^en. 

^cr  SBttrter. 

©0  weit  e§  bie  $l?erpttniffe  geftatten,  fodte  eg  nur  einer 
^erfon  übertaffen  werben,  einen  ^ranfen  ju  pflegen,  bie  ^n^ 
ftruftionen  be§  Slr^teä  gu  empfangen  unb  bemfelkn  über  bie 
(Symptome  ber  ^ran!|eit  unb  über  bie  etroaigen  9Seränbe= 
rungen  rcä'^renb  feiner  31bn)efenl;eit  iöeridjt  gu  erftatten. 
Sßenn  jraei  ober  me'^r  ^erfoneu  bie  SSerorbnungen  empfan= 
gen,  über  ben  3Serlauf  ber  Ärant^eit  berichten  unb  2)^ebisin 
unb  Sla'^rung  üerabreid^en,  roirb  3}ern}irrung  entfteljcn.  S)a 
grauen  in  ber  Siegel  gefü^^lüoller,  eyacter  unb  aufmerffamer, 
guglet(^  aber  and;  fdineller  unb  jarter  in  iljren  Semegungen 
finb,  fo  geben  fie  beffere  SBärter  a^,  wie  2)^änner.     (5ä  i[t 
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bte§  ein  ]t^x  gtücfUd^er  Umftanb,  benn  in  hn  Siegel  fallt  bod; 
ber  'DO'^utter  bie  Krankenpflege  p. 

©in  guter  SSärter  rcirb  mögtid^ft  ruijtg  nnb  gefaxt  fein, 
wirb  übertriebene  3tengftlid)!eit  unb  5tufrcgung  ücrmeiben 
unb  wirb  forao^l  in  ber  Unterl;altung,  wie  im  ganzen  23e= 
ne'fimen  l^eiter  unb  ^offnungäöoll  erfdjeinen,  um  bem  5£ranf en 
baburc^  Hoffnung  einsuftöf^en  unb'baburd)  roefentlid^  jur  ®e: 
nefung  beizutragen.  (&§>  ift  ratl}fam,  mit  Äranfen  nid^t  gu 
üiel  ju  fpre(f)en,  bcfonbcrä  nicf;t  über  iJ)re  Kranftjeit,  unb 
benfetben  alle  nieberfdjiagenben  5Jla^rid)ten  uorsuentfiatten. 
Sauteä  (2pred)en  foltte  im  3to"^er  nidjt  geftattet  fein, — ^aber 
ebeuforoenig  ^lüftern, — e§  fei  benn,  bafj  ber  ÄVanfe  fc^tafe. 
3)ie  nöt^ige  Jl^onüerfation,  in  gebämpfter  aber  beuttid^er 
(3prad)e  geführt,  pflegt  in  ber  Spiegel  ben  Krauten  nid^t  gu 
beläftigen.  ^eim  ©el^en  im  3in^n^er  trete  man  leife  auf  unb 
trage  feine  tnarrenben  ©cfiufie.  6ä  fotite  nidjt  erlaubt  fein, 
baf3  3^'""^^  ^or  ber  ^pre  beä  Kranfenjimmerä  ftel)en 
bleibt  unb  fpridjt,  ba  ber  ^atient  oft  ber  5tnfidjt  fein  lönnte, 
ba^  man  über  feine  Kran'f^eit  fpric^t ;  nod;  follte  e§  geftattet 
fein,  baf3  3^tnanb  in  bem  über  bem  Kranfenjimmer  belegenen 
3immer  fd^roer  auftritt,  ha  bieg  ben  Kranfen  fe^r  ftört.  - 

©in  Kräuter  ift  oft  fe^r  reijbar  unb  oft  raiberfpenftig ; 
trot^bem  foUte  er  mit  ®üte,  aber  mit  ©ntfc^icben^eit  bel)an= 
belt  werben.  5Cöenn  feljr  franf,  follte  man  t^m  auf  feinen 
^all  geftatten,  ha%  93ett  ju  üerlaffen.  T)zx  Söarter  mu^  i^n 
in  allen  nöt^igen  23en)egungen  unterftüt^en.     Söenn'er  im 
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33ett  nad^  unten  gerutfc^t  t[t,  lege  ber  2Bävter  bie  ^dnbe  be§ 
Uranien  um  feinen  |)al§  unb  ^ebe  i^n  jorgfättig  auf.  Oef= 
tere§  Umbre^en  ber  Riffen  roirb  Dtet  jum  (Jomfort  be§  g5a= 
tienten  Bettragen,  ^dnbe  unb  @efid)t  follten  meljrmat  beä 
Siageä  mtttel[t  etne§  ©d^roammeä  mit  rcarmem  SBaffer,  in 
n)etd;eä  man  etn3aä  Sttfo'^ot,  ^og^D^ium  ober  fötnifc^eä  2Saf= 
fer  gegoffen,  abgeraafd;en  raerben.  ©inige  2;ropfen  ^9rrl^en= 
2;in!tur  mag  man  'ütm  jum  5(u§fpülen  beS  ?D2unbe§  knu^ten 
Sßaffer  beifügen.  Sie  /^,ä^ne  finb  mit  einem  roeic^en  2einen= 
tappen  ^u  reinigen.  S)a§  Jipaar  foltte  jeben  ^ag  forgfältig 
auSgefämmt  unb  auSgebürftet  raerben.  3"  'frf)n)eren  Jlranf= 
^eit§fallen  ift  ber  ^attent  in  ben  '^Rorgenftunben  frfjroäi^er 
alä  ju  ben  anbern  Tageszeiten.  6-r  ^at*su  biefer  ^t\t  ganj 
befonbere  3(ufmertfam!eit  be§  S5>ärter§  nötl^ig.  @r  foHte 
roarm  gefjatten  werben  unb  lüirb  Skt^rung  unb  nielleicfit  aud) 
©timulansen  ui)tl)ig  l^aben — felbftDerftdnblid;  nad)  3(norb= 
nung  be§  5irjte§. 

^ttö  Ärantenjimmer. 

!5)er  Äran!e  fottte  'bo.^  größte  unb  angenetimfte  3intmer 
im  ^aufe  l^aben,  raomögltd;  nac|  ©üben  belegen,  babie 
Jlranfen  in  ber  Flegel  ©onnenfdjein  lieben,  '^aw  ^alit  baä 
3intmer  ftetä  in  befter  Orbnung  unb  bemüfie  fid^,  beint  Äe^= 
rcn  'am  Staub  gu  unterbrücfen,  inbem  man  "Qtw  23efett  mit 
einem  feuchten  ^udje  umroidett.  Waw  l^alte  33eden,  '^a6)i' 
gefd)irr  unb  ben  23eptter  für  ©pütraaffer  ben  Stugen  ücrbor= 


382  Deutsch-  amerikanisches  Kochbuch. 

gen.  S'i'arfitgefc^trre  o1)m  ^Decfet  follten  ni^t  gebrandet  raer* 
bcn.  ©iefetkn  [tub  naä)  bem  OeBraucf)  fofort  gu  entfernen 
unb  grünblic^  ju  reinigen.  @in  guteä  DfJeinigungämittel  er= 
'^ätt  man,  rcenn  man  ein  ^funb  3Sitriot  in  graei  Ouart  Sßaf- 
fer  auflöft.  Wan  gie[3e  nac^  bem  Slu^roafd^en  be§  ©efa^eä 
eine  Kleinigkeit  t)on  biefer  Söfung  in  baffelbe  unb  gie^e  bte= 
felbe  erft  vov  bem  ©ebraucä^  roieber  au§. 

3)ie  33ettn)äjc^e  folt  ^ufig  geroed^fett  merben.  ^aav- 
ober  „^u§!"=3Jiatrajen  finb  in  ber  DfJegel  Beffer  alö  ^eber; 
Betten.  Wan  l^atte  bie  33ettbecfe  jo  glatt  aU  möglich .  2)ie 
©erfe  foüte  raarm  aBer  nirfit  fdiroer  fein.  iCeid^te  3öoItenberfen 
unb  33etttürf)er  finb  in- ber  Stieget  genügenb.  Kein  Kran!er 
folltc  mit  bem  Kopfe  unter  ber  33ettbe(fe  fcfjlafen,  benn  menn 
er  ta^  tfjut,  atljmet  er  fortmäljrenb  bie  hnxä)  bie  5tu§bün; 
ftung  auä  feinem  Körper  vergiftete  Suft  ein.  Sßoltenbecfeu 
taffen  biefe  2tu§büuftung  bcä  Körperä  burd),  raal^renb  fd^roere 
Baumraotlene  iöettberfen  ta^  nidjt  t^n.  Slu^erbem  Belöftigen 
erftere  ben  Krauten  burd^  i^r  (Semic^t.  SBenn  mögtid^,  fotite 
\)a^  35ett  ein  ober  jroei  '^ol  tägtid^  gemacht  rcerben.  3JJan 
er^tte  bie  Werfen  gteid^mäf^ig  unb  glatt  auf  bem  Krausen, 
ißefdjmu^te  23etttüdjer  unb  alte  anftöf3igen  (5kgenftänbe  foUcn 
fofort  Dom33ett  unb  au§  bem^tmmer  Befeitigt  merben.  ^an 
l)ange  im  Kranfengimmer  feine  Kleiber  gum  Süften  ouf. 
2öcnn  e§  ber  B^'f^onb  beä  Kranfen  geftattet,  l)alte  man  gmei 


Wie  Kranke  zu  pßegen  sind.  383 

5yiad^t^emben  in  Sereitfd^aft — eine§  für  ben  5;ag  unb  "Qd^  du- 
bere  für  bie  ?lad;t.  Waw  pnge  ba§  itic^t  im  ©eöraud^  6e= 
fiitblid^e  an  ein  offenes  ^enfter  unb  lüdrme  baffelbe  üor  bem 
®e6rau(^.  2öenn  möglich,  Benutze  man  ebenfo  graei  ^aar 
SßoIIenbecfen — ein  ^aar  rcerbe  gelüftet,  raäl^reub  baä  anbere 
im  @ef)raud)  ift. 

^cm^cratur  itnb  S5cntiltttion. 

2öäf)renb  be§  2;age§  fottte  bie  Temperatur  be§  3^"^^^^^ 
nid^t  über  70°  unb  n)äl)renb  ber  9^acf)t  60°  big  65°  fein,  e§ 
fei  benn,  'qg!^  ber  ^Ir^t  e§  anberS  uerorbnet.  ^ortraä^renbe 
3Sentilation  fottte  burd§  bie  ^utaffuug  frifc^er  Suft  uuterl^al:^ 
ten  roerben,  o'^ue  'aa'^  babei  jebod)  'aa^  3^"^"^^^  aBgefü'^lt 
ober  ber  ^atient  ber  Äälte  unb  ber  ^wgtuft  auägefetst  raerbe. 
^alte  3intmer  finb  ni(^t  unbebingt  rein,  ebenfo  raenig  raie 
raarme  Suft  ftetg  Derbörben  ift.  S)a§  3Serbrennen  non  3täu: 
d^er!erjen  iinb  'iiG.^  5Ui§fprengen  ron  ^arfüm  reinigen  bie 
Suft  ni^t,  fonbern  rerbetfen  nur  bie  fd^ted^ten  ©erüc^e.  9fteine 
£uft  muf3  üon  auj^en  kommen.  @in  ^euer  im  offenen  ^amin, 
roenn  ein  fotrf)e§  im  3ii^iner  ift,  wirb  bie  fd}tec^te  Suft  burd^ 
bie  (Sffe  abfüljren.  2öenn  ber  Strjt  bieg  geftattet,  jott  man 
in  trodfenem  Söetter  einmal  be§  2;age§  ben  ^Patienten  gänjUd) 
jubedfen  unb  bie  ^enfter  einige  Minuten  lang  offen  Italien. 
3iJ^an  l)alt-e  ben  Patienten  nad^  bem  SSerfd^lie^en  be§  ^enfterä 
n)ol)l  jugebedt,  bi§  bie  Temperatur  raieber  68°  ober  70°  er- 
reid^t  l)at.     25>enn  bie§  nid^t  gefd^e^en  !ann,  fütte  man  tin 
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anfto^enbeä  3^^'"^'^  ^^^  frifc^er  Suft  unb,  nad^bem  man  bie^ 
fetbe  ein  wenig  errcarmt,  öffne  man  bie  S^^ür  beä  tränten- 
gimmerä. 

aufliegen. 

®a  ber  Äranf e  oft  genötl^igt  t[t,  in  einer  ©tettung  ju  t)er= 
l^arren,  fo  liegt  er  fic^  auf,  roaS  in  ^otge  be§  tange  anl^at= 
tenben  33rucf§  auf  %'^txlt,  beren  aßgemeine  Se6en§!raft  ge: 
fd^n)ä(|t  tft,  gefc^iel^t.  ®iefe  raunben  ©tetten  bilben  fid)  in 
ber  Dteget  am  unteren  @nbe  beä  3ftürfgrat§.  ^(m  !ann  riet 
gur  SSerptung  berfelBen  beitragen,  rcenn  man  'b<x^  untere 
S3etttud^  üöEig  glatt,  rein  unb  trorfen  l^ält.  ©ru(f  auf  tr= 
genb  einen  ^un!t  !ann  man  burd^  irgenb  einen  Sßec^fel  ber 
Sage  »erfiüten.  S)ie  Äörpertl^eite,  irelci^e  am  fdiroerften  auf 
bem  33rette  liegen,  joKten,  rcenn  bie  ^aut  nidjt  aufgerieben 
tft,  täglid^  brei  ober  üier  2)^al  mit  einem  ©d^mamme  abge= 
raafdien  raerben,  ben  man  mit  Sßaffer  befeuchtet,  ^a.^  mit  %\' 
lol^ot  ober  SB^iäfep  üei-fet^t  ift.  Suftfiffen,  meldte  fo  gemad^t 
finb,  'tia'\^  fie  \t\itn  2)ruc^  t)om  unteren  (Snbe  be§  9tüdfgrat§ 
befeitigen,  finb  fet)r  pra!tifc^.  ©obatb  fic^  bie  .r)aut  röt!§et 
unb  rounb  wirb,  foüte  bie§  bem  ^trgt  mitgetl^eilt  raerben. 

6§  ift  beffer,  ba^  nur  eine  ^erfon  bie  SRebigin  oerab^^ 
reidje,  ba  anbernfallS  leidet  SSerfel^cn  oorfommen,  aud;  roirb 
auf  bicfe  2öeife  ^^üuttUd)f'cit  unb  Dtegelmäf^igfeit  gefid^ert. 
^ie  @röf3e  ber  !l^ofiö  foüte  nie  nad)  @utbünfen  abgefdiät^t 
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rcerben,  ba  burrf)  SSerabreidjung  einer  gröf^eren  ®op  alä  ber 
oorgefd^riebenen,  tetcfjt  Unl)eil  angeridjtet  rcevben  fann,  be= 
fonberä  bei  Opium  unb  feinen  ^räporaten,  joroie  anbeten 
Mftigen  ^ebi^inen.  Sa  (5^=^  unb  ^^eetöffet  in  ber  @rö^e 
jel^r  üer[rf)ieben  finb,  jo  roirb  e§  gut  fein,  rcenn  man  bem  5lrjt 
ben  ju  benu^enben  ßöffel  üorl^er  jeigt.  Stnraeifung  über  3Ser= 
abreid^ung  ber  ?(JJebisin,  foraie  ber  S^ame  ber^  ^erfon,  für 
rcetdje  biefetbe  beftimmt  ift,  foflten  in  beuttic^er  ©c^rift  auf 
bie  (Stiquette  ber  ^tafd^e  gefd^rieben  fein,  unb  bieä  ift  gang 
befonberä  nötl^ig,  rcenn  in  einem  ^aufe  jraei  ober  mel^r  ^er= 
fönen  in  drgttii^er  33el^anbtung  fid;  befinben.  @^e  man  ben 
Äor!  abnimmt,  foll  man  bie  @ebraud^§anroeifung  ftet§  forg= 
*  fättig  burc^Iefen,  'na  man  nie  genug  3Sorfid^t  braud^en  !ann. 
ßöffel  unb  @läfer  foü  man  nad^  bem  @ebrau^  ftetä  roafd^en. 
Sie  ^t\i,  in  raeld^er  ^ebijin  gu  üerabreid^en  ift,  foITte  nie= 
bergefd^rieben  unb  beim  SSertauf  bann  auggeftrid^en  raerben. 
Siefelbe  bieget  befolge  man,  raenn  5}JiId^=^unfd^  unb  ^leifd^^ 
brülle  in  regelmäßigen  ^loifc^enraumen  gegeben  raerben  fott; 
©peife  unb  'üJiebigin  raerben  bann  nie  jufdmmen  rerabreid^t 
raerben.  ^an  beadite  jebe  raid)tige  ©rfd^einung  raäl^renb  ber 
Slbraefen^eit  be§  ^Tr^teä,  raie  SSeranberungen  irgenb  roeld^er 
2Irt,  ^teber,  £eibe§öffnung  unb  beren  (S^arafter,  foraie  bie 
Ouantität  be§  Urinä.  Wan  raedfe  "iitn  Patienten  nid^t,  um 
il^m  ©peife  ober  3JJebijin  ju  geben,  e§  fei  benn,  'lia'^  bieä  oom 
^trjt  oerorbnet  raerbe. 
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Wan  fe^e  bie  ©petfe  in  eintabenber  ^orm  üor.  Wtan 
rirfite  ben  tränten  in  janfter  2öeife  auf,  bebecfe  feine  (Sd^ut= 
tern,  Befeftige  eine  ©eroiette  am  ^alfe  unb  ^üte  fitf),  ^udtx, 
©at§  ober  23robfrumen  auf  ba§  33etttuci^  fallen  §u  laffen,  ba 
bie§  bem  Patienten  beim  Siegen  unangenefim  ift.  ^an  treibe 
i!^n  nid^t  gur  ©ite  an.  '^axi  frage  ifin  nid)t,  n)a§  er  effen 
rcitt;  man  !oc!^e  unb  bringe  ifjm  ©erid^te,  t)on  benen  man 
gtaubt,  fie  fdimetfen  unb  finb  il^m  guträglirf;.  2öenn  mögtid^, 
(lalte  man  auf  abroed^fetnbe  ©idt.  ©peifen  foEten  im  Äran- 
fenjimmer  raeber  gefod^t  nod^  gerodrmt  roerben. 

3n  fel^r  fdiraeren  Äranfl^eiten  finb  ^ran!enbefurf)C  §u  ta= 
beln,  unb  e§  ift  bie  ^f[id;t  beä  2öärter§,  ha^  £ran!en§immer 
für  alle  allgemeinen  ^efud^er'üerfi^toffen  in  Italien,  eg  fei 
benn,  ba^  ber  Slrjt  ba§  @egentt)eil  oerfügt.  '3Siete  ^erfonen 
befu(f)en  bie  Traufen  auä  triftigen  ©rünbrn,  eine  grof^e 
3Jlenge  jeboc^  nur  au§  D^eugier.  ^ran!e  ^erfonen  tjaben 
9fiut)e  unb  ©tille  nötl^ig.  33efud^er  gu  feigen  unb  mit  benfel= 
feen  §u  fpredien,  nod^  oietmel^r  aber  bcnfetben  §ul)ören  ju 
muffen,  ift  ftörenb  unb  mag  fid^  al§  fd)äblid^  erroeifcn.  ^er= 
fönen,  bencn  ber  3"tritt  geftattet  wirb,  foüten  mit  bem 
5lranfen  über  feine  Ä'ranlf)eit  nic|t  meljr  fprcd)en,  aU  e§  bie 
^öflidjfeit  erforbern  mag.  30^an  follte  bem  5lran!en  nid)t 
Don  ben  fieiben  3lnberer  er^ä^en.     2Jian  leibe  nic^t,  ba^  ber 
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Patient  in  feinem  erften  ©d^laf  geftövt  raerbe;  raenn  auf- 
geracdt,  mag  lei(^t  tk  gan^e  9^ad)tru^e  üerloren  ge^en. 


SS^inle  für  f^e^telle  §ä((e. 

®ieje§  Riebet  ent[te{)t  buvc^  Sitbung  üon  ©efd^müren  in 
geraiffen  S)rüfen  in  ben  üeinen  ©ebärmen ;  eä  i]t  beider  oon 
2ßicf)tig!eit,  ba^  ber  ^atient  im  33ett  bleibe,  ha  irgenb  eine 
SInftrengung  eine  33lutung  berfelben  lEierbeifü^ren  mag,  n)o= 
hnxä)  bie  ©ebärme  §erriffen  raerben  unb  fd^raere  folgen  ju  be= 
fürchten  finb.  5)a^er  follte  bei  Seibeäöffnung  ftetä  baä 
23e(fen  unb  ba§  9^ad^tgefrf)irr  gebraucht  raerben,  ba§  3^"^^^^!^ 
foHte  fofort  getüftet  unb  ta^  33e(fen  fofort  befeitigt  raerben, 
ha  burc^  bie  Slbgänge  bei  biefen  Oeffnungen  oft  bie  2ln= 
ftedung  ber  Äranl^eit  gejc^ie^t.  33ei  33ejeitigung  biefer  2tb= 
gange  foüte  man  barauf  je^en,  ba^  biejetben  nid^t  an  einen 
Ort  gebracfit  raerben,  rao  fie  möglid^er  Söeife  bem  ^rinfraafjer 
jugefü^rt  raerben  tonnten,  ba  auf  biefe  2öeife  oft  bie  33eraol^= 
ner  ber  ganzen  9^a^barfci^aft  non  ber  Äran!^eit  angeftecft 
raorben  finb.  'iRaä)  Dteinigung  beg  Secfenä  gebrauche  man 
üon  fotgenbem  5)e§infe!tion§mittel  unb  gie^e  baoon  aud^ 
etroaä  in  ba§  2öater=6Iofet:  4  Unjen  (Sarbolfäure,  4  Unjen 
^ßitriot  unb  10  Ouart  Sßaffer.     SDer  9JJunb  be§  Patienten 
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mag  tägtid^  brei  ober  oier  Wlai  mit  einer  Söfung,  met^e  man 
burd^  einen  X^eelöffet  oott  (S^lorfali  in  einem  ®la§  3Saffer 
erzeugt,  au§geraafd)en  raerben.  äöenn  ber  ^atient  über 
©c^raäd)e  ober  ^iefier  flogt,  ober  3^^*^^"  ^O"  6-rjcE)öpfung 
merken  lä^t,  fo  i[t  e§  gebräudjtid;,  etraaS  33ranbt)  mit  einem 
Sßeinglaä  oolt  warmem  2ßaffer  Dermifd;t,  ju  geben,  eine  wtu 
tere  SBoHenbede  aufzulegen  unb  bie  ©lieber  burd;  3öärm; 
flaf^en  ju  erroärmen.  ©er  ^atient  fann  !at^§  SSafjer  trin= 
ten,  tücnn  bieä  nidit  oeröoten  rairb,  unb  roenn  er  ju  fron!  i[t, 
baffetbe  5U  üertangen,  fo  gebe  man  i!^m  baffetbe,  fo  oft  man 
e§  für  nöt^ig  l^dtt.  2ßenn  delirium  eintritt,  ber  Äran!e  ni^t 
aEein  gelaffen  ober  burc^  5fi>iberfprud)  gereift  unb  mu^  fooiel 
niie  möglid)  jeber  ^tufregung  fern  geljolten  raerben.  3"  ^^^ 
S)iät  ber  2;Qpl^oib;5-ieber=^^atienten  foUte  mit  größter  95orft(^t 
üerfa'^ren  raerben,  ba  3Serfel)en  ober  Unftu^^eit  in  berfelben 
oft  fatale  Otefultate  erzeugen,  unb  be§!^alb  foEten  bie  3Sor= 
fdiriften  be§  Slrgteä  über  2lrt  unb  ?0^enge  ber  9^a^rung§mittel 
ftrüt  befolgt  raerben.  (Sbenfo  folt  man  bem  Patienten,  rcenn 
er  fic^  raieber  erljolt,  auf  feinen  '?vall  geftatten,  fubftantielle 
S^lal^rung  ju  fid;  ^u  nehmen,  aufregt  gu  filmen  ober  ba§  3^^- 
mer  ^u  nerlaffen,  el)e  ber  Strjt  bieg  geftattet  ^at,  ba  bei  ^ü- 
roiber'^anblung,  raie  bereite  erraäljut,  ein  iRei^en  ber  ©ebdrme 
eintreten  !ann,  bem  ber  %oh  folgen  roürbe. 

84arfa^fie(er. 

SStan  lialte  3Ille,  raeld)e  bie  ^ranf^eit  nie  getjabt,  üom 
^aufe  entfernt.    2Benn  möglid^,  fenbe  man  anbere  ^inber 
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raeg.  SSlan  !ü[je  hm  Patienten  nid^t.  ©urc^  einreiben  be§ 
Körpers  mit  25ofetin  ober  Oet  raivb  ba§  3^^^^!^  erteic^tert. 
3)er  g^atient  fottte  im  33ett  gehalten  werben,  6i§  \i^  bie  ^aut 
aBgefc^ält  I)at,  unb  bann  für  raeitere  graei  SSoc^en  in  feinem 
3intmer.  '^Jtan  l^alte  ifjn  einen  Sfflonat  lang  nad;  ^Beginn  ber 
^ranfl^eit  oon  ben  anbern  "DDTitgliebern  ber  ^^^amilie  abgefon= 
bert.  2)^ün  ner^üte  (Srfdltung  unb  ricE)te  fidf)  ftreng  nac^  ben 
""Oerorbnungen  be§  ^tr^teä. 

Sßittb^arfen   (Chicken  Pox). 

eine  fiarmtofe  aber  unongene^me  ^ran!^eit.  ®a  bie= 
etbe  leidsten  33Iattern  ober  3Sarioloiben  äl;nelt,  follte  ber  ^Ir^t 
gerufen  werben,  um  5U  entfd^eiben  n)a§  e?  ift.  ^Otan  Ijalte 
ben  Patienten  im  ^aufe  unb  oon  anbern  Äinbern  getrennt. 

2)a§  3^^^^^  \^^^^  bunfel  gef^alten  raerben,  um  bie  ent= 
günbeten  2tugen  ju  fd)üt^en.  ©0  lange  ba§  gteber  anptt, 
foltte  ber  ^atient  im  Sett  gehalten  raerben.  ©ei^t  man  ben 
Patienten  ber  ßuft  auä,  fo  !ann  ^neumonia,  ober  in  anbern 
SBorten  a!ute  Sungenentjünbung  l^inju  treten,  ^an  l^atte 
ben  Patienten  fo  tange  im  3intmer,  atö  ber  Ruften  anplt. 

ift  ba§  ülefultat  einer  33tutrergiftung.  ©ie  beginnt  raie  eine 
(Srfältung  unb  ift  üon  leidsten  35ef(^raerben  beim  ©c^tuden 
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begleitet,  foroie  dou  einem  ö>cfül}t  bcr  Steifljeit  im  ^at§  unb 
üöelriccljenbem  5{t()cm.  Sie  ^')aBbvü]cn  fdjmcllen  au  unb  in 
ber  O^iadjculjöf^te  fauii  mau  lucifje  j^-(ecfen  fetjcn.*  (Sobatb 
man  bicfe  bcmerft,  laffe  mau  bcu  '^tr^t  Ijoteu  unb  befolge 
prompt  jciuc  ^tnorbnungeu.  'ül^an  bringe  ben  Patienten  in 
einen  abgefonberten  'iRanm  unb  geftatte  nur  bem  Söärter  bi= 
reiten  3Ser!et)r  mit  il)m,  bie  anberu  £iuber  laffe  man  nid)t  ^u 
i^m,  l^alte  fie  aber  aud)  au^  ber  <3d)ule  jurüd.  ©ie  ?tb= 
gdnge  au§  ?0^unb  unb  S^afe  fange  mau  mit  roeidjen  3:üd;ern 
auf  unb  oerbrenue  biefelbcu  bann  fofort.  SO^an  füffe  ben 
Patienten  nidjt  unb  I;üte  fid;,  ben  3ltf)em  beffetben  einjuatf)= 
men.  2Säl)renb  bcr  3f?ecouüate§cenä  geftatte  man  bem  ^a= 
tienten  nid)t  eljcr  baä  33ett  üerlaffen,  bi^  ,bcr  3lrjt  bieg  er= 
täubt.  Oft  tritt  in  ber  Df^econualcäcenj  non  Dip^teritiö  in 
^•otgc  einer  ^erjläljmnng  ber  2;ob  ein. 

©ine  unregelmöfjige  ^Infd^raetlung  irgenb  roelc^er  5Irt  am 
unteren  !J^eile  be§  Unterleiber  faun  möglidjcr  255eife  ein 
23rud)  fein.  3ft  ^^^  ber  %aU,  bann  raerben  fid;  <Bd)mtxim, 
SSerftopfung  unb  öfters  (Srbrec^en  einftellen.  ^an  gebe  feine 
abfülirenben  ^ebi^inen,  fenbe  aber  fofort  nad)  einem  ^trjte, 
benn  je  el^er  ber  23rud^  eingerichtet  wirb,  befto  beffer  für  ben 
Patienten. 

S5Ittttertt. 

®a  eine  gut  au§gefül)rte  ^mpfung  entroeber  ißlattern 
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gänjttd)  ücrfjüten  ober  bicfetben  bod)  jo  abfd;raa(^en  roirb, 
ba[3  fie  eine  ocr()aUut^mä|'i!ig  Ijarmloje  2Bivfung  jeigen  (3>a= 
rioloiben),  jo  follte  ^ebcrnmnn  geimpft  raerben  unb  öeijebem 
SSieberauftreteu  ber  Ävaufl}eit  in  ber  9tad)bar]d)aft  jollte  bie 
^mpfiiiiS  lüieber^ott  raerben,  ba  ber  ®d)ui^,  ben  biefelbe  ges 
raäf)rt,  mit  ber  ^dt  oerge^en  m.ag.  ©§  i[tBe[fer,  eiu5)ut^enb 
'3}tat  einen  fdjlimmen  2lrm,  at§  ein  SSRal  bie  ^tattern  511  l^a= 
6cn.  3)tetfac^  prt  man  bie  @r!tdrung,  \ia'^  man  nid^tä  üon 
^mpfung  l^atte.  ®a§  ift  oerfiredierifd^e  2;^ort)eit,  benn  e§ 
i[t  burd)  bie  mebijinifd^e  3Siffenfdjaft  nidjt§  fefter  begrünbet 
aU  ba§  ^aftnm,  bafj  bie  ^wpfung  Äraft  l^at,  üor  flattern 
§u  fdjüt^en,  unb  )ia^  i[t  StUeg,  raaä  ben  Sterjten  jum  (Selbft= 
jc^ut^  beim  23ejud^  pon  33latterfranfen  jur  3Serfügnng  fielet. 

(iobatb  bie  33Iattern  in  einem  ^anfe  ausbrechen,  forge 
bafür,  baj3  fofort  alte  4^eraol;ner  beffelben  geimpft  raerben, 
bringe  ben  '^>atienten  nai^  bem  t)öd;ft  belegenen  3^0^11^^^  int 
^aufe,  'aa^  gut  oentitirt  raerben  fann,  l^atte  baffelbe  bunfel, 
um  bie  ent^ünbeten  Slugen  ju  fdiü^eu,  unb  erl^alte  bie  Xtm- 
pertur  auf  G0°  big  65°  im  SBinter  unb  fo  t\ii)l  al§  mögtid^ 
im  ©ommer.  2tIIe  unnöt^igen  MeibungSftücfe  unb  SSftbUl 
fottten  au§  bem  3intmer  entfernt  unb  nur  atte  Kleiber  unb 
SSettraäfd^e  benutzt  raerben,  ba  biefelben  jerftört  raerben  müf= 
fen,  raenn  man  fie  nid)t  met;r  gebraudjt.  ©ie  ^ettbecfe 
fottte  raarm  unb  teidjt  fein  unb  bie  mit  ber  Äranfenpftege 
betrauten  ^erfonen  foUten  nid§t  mit  anbern  ^erfonen  in  33e= 
rü'^rung  fommen.     2öenn  ein  2öed;feln  ber  33ettraäfd^e  ober 
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ber  Meiber  nöt^ig  ift,  fo  foltte  bie  befrf)mul^te  SSäfi^e  gur 
©eSinf eftion  in  fotgenbe  Söfung  geraorf en  raerben :  2^  Un= 
jen  ^inffutpl^at  unb  1  Unje  (yarboljäiire  in  4  Ouart  voax- 
mem  äßafjer  aufgelöft.  3)iefe  Söfung  follte  bie  2Bäjd;e  ober 
Kleiber  üöHtg  Beberfen  unb  bie[ef6en  fotften  graölf  ©tunben 
lang  barin  liegen  bleiben,  raobei  fte  ab  unb  ju  umgerüfivt 
raerben  fottten.  ®ann  foE  ber  SBärter  biefelben  raafd^en,  ber 
allein  auc^  fmnmtlid;e  im  Ä^raufenjimmer  gebrauchten  Uten= 
filien  reinigen  folt. 

Strtüel,  raeldje  ber  ^atient  unb  Söarter  l^aben  TDoHen, 
jolllen  auf  eine  2;afel  gefd)rieben  werben,  raeld^e  nor  bcm 
Äranfensimmer  aufgepngt  wirb,  unb  _atte  für  boffelbe  be= 
ftimmten  ©egenftdnbe  foll'ten  an  einem  beftimmten  ^la^ 
au^erl^alb  beffelben  geftellt  unb  bafetbft  üom  Sffiärter  oA- 
geholt  rcerben.  ©egenftänbe,  raeldie  ber  ^atient  in  Rau- 
ben geljabt,  follten  nur  non  feinem  SBdrter  in  bie  .^anb 
genommen  roerben.  Sßenn  ber  Äran!e  genefen,  unterraerfe 
man  i^n  einer  grünbUd;en  SBafd^ung,  gebe  i^m  reine  Kleiber 
unb  bringe  il^n  na(|  einem  anbern  3iinmer.  2)a§  ^ran!en= 
simmer  foEte  grünblid;  gereinigt  unb  ^raei  2ßo(^en  lang  bem 
Zutritt  ber  Suft  unb  @onne  ausgefeilt  raerben.  Sßenn  b«ie 
Sßänbe  tapeziert  finb,  fo  entferne  man  bie  S^apete  t)or  bem 
^Reinigen  beg  3""^^^"^-  ^öenn  nic^t  tapeziert,  gebe  man  'Qim 
3immer  einen  neuen  2lnftrid^. 

^ariolotben 

finb  eine  leichte  ^orm  ber  33tattern.  (5ä  ift  eine  leidste  Äran!= 
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l^eit,  raetdfie  jebo(^*biefcIbe  ^iivfovge  uiib  ?lufmer!fainfeit  er= 
^eifdjt,  njle  bie  fd^roere  ^orm,  ba  nidjt  gefc^ül^te  ^erfoueii 
buvd;  eine  3tti[tecfung  berfelkn  uou  ber  fd}rüer[ten  §orm  bei* 
iJMattern  befallen  raevben  mögen.  ' 

O^nmac^t  rairb  baburd;  üerurjad^t,  ba^  baä  33Iut  au§ 
bem  ©e^irn  tritt,  '^an  bringe  ben  Patienten  in  l^orijontat^ 
le  ßage  unb  taffe  ben  5topf  etraaä  tiefer  pngen,  at§  ben  ^bv- 
per.  Wlan  fprenge  etn)a§  3Baffer  in  ba§  @e[id^t.  ^irfd^; 
l^ornfatj  foUte  cor  bie  9Zafe,  aber  iüd;t  bidjt  an  biefetbe  ge- 
Italien  raerben.  ©in  Ijalber  Sfjeetöffet  5lmmonia!=©piritu§, 
in  einem  2BeingIa§  voU  SBaffer,  rairb  ^cn  Patienten  rcieber 
ju  fid^  bringen  unb  eine  Dtürffe^r  ber  01^nmad)t  rerpten. 
^an  erlaube  nic^t,  baf?  fic^  riele  ^erfonen  an  ben  Patienten 
(jeranbrängen.  äöenn  fic|  bie  Symptome  raieberfiolen,  fenbe 
man  nac^  einem  Str^te. 
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^ctoö^ulii^e  ScBcrttittrjt  tttif  SSuttcrtJtot. 

!Die  Seber  roirb  rol)  ge^arf t  unb  burd)  ein  ©icb  gerieten ; 
j^ier^u  gieBt  man  3i^"9ß/  S^'ieren,  ©^roarten,  etroaö  ©pecf, 
ge!oc§t  unb  red^t  fein  ge^acft,  bo§  abgenommene  i^ett  ron  ber 
Brülle,  Pfeffer,  ©atj,  2:t)gmian  unb  Majoran  unb  mengt 
atteg  gut  burd^etnanber.  ©ann  giebt  man  bie  ^a[fe  in§ 
©c^raeinebdrme,  ^um  britten  S^Ijeil  gefüllt  unb  lä^t  fie  eine 
l^atbe  (Stunbe  !od^en.  ©ollen  bie  äöürfte  aufberoaljrt  merber^ 
fo  la|t  man  fie  etmaS  anrau^ern. 

gegen  Ruften  unb  33ruftleiben.  ^an  fpüUt  einen  ^'^eetopf 
mit  !o(j^enbem  3Baffer  au§,  t|ut  15  ©ramm  iäldnbifd;eä  SSJlooä 
unb  übergief^t  e§  mit  i  ^int  tod^enbem  äöaffer.  "^SRan  trinft 
I)ierüon  eine  !leine  ^affe  mit  Äanbiä  ober  ^onig  gefügt. 

3@(anbtfi4eg  ^ooggelee. 

3u  einem  ^int  SKaffer  giebt  man  62  @ramm  i§tänbif(^eg 
WoQ^  unb  lä^t  e§  langfam,  ungefät)r  in  |  ©tunben  biö  jum 
britten  Seit  ein!o^en,  bann  gie^t  man  eä  burd)  ein  f  eineä 
(Sieb  unb  lä^t  e§  mit  bem  ©afte  einer  Zitrone,  einem  ©taä 
©fierrt)  ober  ^abeira  unb  62  ©ramm  3u!er  su  einem  ®e? 
lee  einlochen. 

moxi  giebt  e§  bem  Traufen  töffelroeife  !alt  ober  erroarmf . 

S^länbtfi^eg  mm. 

gegen  Ruften  Ruften  unb  ©rtattungen.  ?0^an  giebt  fo= 
niel  ^ooB  at§  man  mit  ben  Ringern  l^atten  fann,  ungefähr 
eine  fiöffel  uoÄ  in  eine  fteinerne  ober  gut   üerainnte  Pfanne, 
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^'©i^toadjc  im  ttUgcmcttten." 

©ic  ^el^r^a^lber  grauen  fü^rt  eine  ji^enbcSeBenSroeife, 
genießen  su  raentg  6rf)olung  unb  iBeraegung  im  freien,  ^(x- 
Ben  Dtet  mit  tleine  Unaune^mlic^!eiten  unb  S5erbrie^lig!eiten 
gu  t^un  unb  gönnen  [ic^  nid^t  genügenbe  9ftuf)e  unb  9^al)rung. 
©ie  folgen  banon  [inb,  'iiOi^  bie  3Serbauung  gefd^radd^t,  ba§ 
58lut  oerarmt,  bie  D^eroen  fdjkf  raerben,  ba^  ba§  ^er§  an 
^roft  oerliert,  bie  ©ebärme  \\6)  cerftopfen,  unb  alle  gun!ti= 
onen  unb  ^^ätig!eiten  ber  Organe  finfen.  2)a§  [inb  bie 
Urfad^en  jener  ®d^raäc|e  im  5lllgemeinen,  über  roetc|e  ]q  nielc 
i^rauen.  5(ud^  Banner  tonnen  au§  ä^nlid;en  ©rünben  tci= 
ben,  aber  nidjt  \o  l^äufig,  unb  befonbere  Umftanbe  fd^raäd)en 
bei  grauen  pufiger  at§  bei  Männern  bie  allgemeine  Seben§= 
fraft.  Um  in  fotd^en  fallen  bie  ©efunb^eit  roieber  ju  er= 
langen,  i[t  e§  unbebingt  not^roenbig,  bag  58tut  grünblid)  gu 
reinigen  unb  gu  beteben.  Sluc^  i[t  eä  Don  SBebeutung,  bie 
©ebärme  rege  unb  regelmäßig  ju  erfialten  nnb  ben  2)iagen, 
bie  Seber  unb  bie  3fiieren  eine  3eitlang  gu  [timuliren. 


'~f^^.- 


"8j^teitt(^c  tili  ollgemeittcn." 

^ie  ^e]^rja!^lber  ^^rauen  fü^rt  eine  yil3enbeSeben§n)eife, 
genießen  ju  tüenig  ©rl^olung  uub  33en)egung  im  freien,  ^a= 
6en  üiel  mit  fletne  Unannel;mUd;!eiten  imb  SSerbrie^Ugfeiten 
lu  t^un  unb  gönnen  ftc^  nid^t  genügenbe  ^ui)t  unb  S^a^rung. 
®ie  folgen  baoon  finb,  "na^  bie  35erbauimg  gefd^raäd^t,  baä 
^J3lut  Derarmt,  bie  S^eroen  fdjlaf  raerben,  ba^  baö  .i^erg  an 
^raft  oertiert,  bie  ©ebärme  [id)  t)er[topfen,  unb  alle  J-unfti^ 
onen  unb  3;;tjätigfeiten  ber  Organe  fiitfen.  S^a§  finb  bie 
Urfadjen  jener  ©d)raäd)e  im  Snigemeinen,  über  rccld^e  fo  Diele 
grauen.  5(ud)  ^Oiänner  tonnen  auä  äfjuüdjen  ©rünben  tei^ 
ben,  aber  nidjt  [o  ^flufig,  unb  befonbere  Umftdnbe  jdiraädjen 
bei  g-rauen  l^dufiger  ot§  bei  Männern  bie  allgemeine  Seben§= 
!raft.  Um  tn  foId)en  fällen  bie  ©efunbfieit  raieber  gu  er- 
langen, i[t  e§  unbebingt  notfjraenbig,  ba§  Stut  grünbtid)  ju 
reinigen  unb  ju  beteben.  Sind)  i[t  eg  von  33ebeutung,  bie 
©ebärme  rege  unb  regelmäßig  ju  erljalten  nnb  ben  a)?agen, 
bie  ^eber  unb  bie  3^teren  eine  B^^t^anS  5^  ftimuliren. 
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(5tn  ©treifen  plannet,  ober  eine  ©erüiette,  ber  £änge 
nac^  jufmnmengctegt,  in  I;ei^e§  SSaffer  getaud^t,  auSgebvürft 
unb  bann  um  ben  .r^at§  eine§  Äinbeä  gelegt,  rcenn  eä  bie 
23räune  tiat,  bringt  geroßl^nlid^  in  10  ?[Rinuten  ßinberung. 


Um  §ä^eg  ^leifd^  §art  lü  machen,  (ege  man  e§  in  ©ffig 
unb  Söaffer.  ^\i  e§  jeljr  gro^eä  ©türf  jo  mu^  e§  12  (Stun= 
ben  barin  tiegen.  gür  10  ^funb  9tinbflei[d;  gebraucEie  man 
3  Cuart  SSaffer  ju  |  ^Mnt  ©[fig,  unb  taffe  es  6  big  7  6tun= 
ben  barin  roeid^en. 


3n  9^eu=®ngtanb  giebt  e§  bie  beja^rteften  ^^armer. 
Stimmt  man  3,500  23ürger  aufg  geraberoof)!  fo  finb  bajroi^ 
fd^en  461  ^-armer  über  80  ^o^i^e,  roäfirenb  ^i'^ttterleute  fa[t 
biefelbe  ^i^afjl  nur  91  über  80  fjoben.  Unb  bie  ©eroerb; 
treibenben  unb  angeftellten  finb  ungefähr  im  felben  33erl;älti 
ni[3  raie  bie  3intmerleute. 


©cgen  tounbe  J^üftcn. 

Ungefäf)r  2  Ouart  falte§  Söafjer,  2  Gf^löffet  doU  2lmmo- 
nia  unb  ein  ©j^löffel  ooH  Sorbeerfd;nap§.  ^an  jel^t  bie 
^ü^e  10  'DJZinuten  lang  ^inein  unb  V3a\d)^  Sanft  bie  ©lieber 
big  jum  ^nie  hinauf.  SSenn  man  bie  ^üjse  mit  einem  gro= 
ben  teinenen  J^anbtud^  abgetrodfnet  l^at,  rairb  alle  ?D^übigteit 
Derfd^raunben  jeiu. 
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